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qt^tnen »lefe Im ©eSfetr) ber Äünflc/ 

llnb in t>cr 2Bi|fcnfrf;aftcn ernflcm Äreiö, ' 
Unt> jebep neue 3:03 n?irl) ^um ©civfnnfte. 



2>o(^ eftiev itunft ^e^üt^rt mit 9{e<^t «or atKeii^ 

S)ej: ©rbcnpUger ffcf gefiir;fter S)onFi 

3f;r möge f;cut' ein ^ej^errieb crfd^affen ' 

aBie noc^.fein iitt> tj^rem ^fiu^mc Ho^i 

» 

6ie teilet betn Jtratireit i^tt flMfe 9te<^te/ v ^ 
^otlinUt M Vit^iH Itunfl btqann , 

SBtrb 9?ettcn'n tem menfff;nd;en @e\d)ied)te , 

So falür @($we{^ fdM>n !@iirne ranit| 

• < 



Sil {(rem 2:<mpe( findet ^er i^funte . 
Sat ttUntm^tn jtfirrenbeit ^a(i^ 

9J?ft 2Bonne filiert er i^t f^rotnrt gtim SfftunU , 
S>U itocf^f un {l 6(ei6t ja boc^ ber treu'fle @((^a$l 



2)oc|^ foa fie 6Iä&'ii# verfangt ffe Vricfinfnnen; 
!Die 0yferf4aale totni^ft nur anj; lSte|ef|^ — 
Un^ te0^al6 idite anc^ beii itfinftferfntieii / 

^en ^olbett S r a u e n unfer (auter ^rei'^. 
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^ ®efc|^äft otier jene j^unß, meiere toii: und , . 
im ee6ett tu unferem Soyffommen ttnb SOort^dfe 
n^ä^Un, ma(^( ü )xvA nic^t nur aUein m §>ßic|^t# ' 
daß mir feI5e de^ört^ 5etret6en unb grunMic^ er« 
Urnen; fonbern 6ap mir onc^ wx9^%i^im% für 
jleneri Stoeij, momit mir un^'iinfere gebenöeyifteni • 
toerfi^af en , immer (a^in jtra(|iten muffen , ture^ 
ein immermä^ren&ed ©treten jint) ÜJlü^eit un^ 
tit i>eriH>Ofommne» 9 . um fot^ann ium. Linien unb ' 
^eßen unferer !9litmenfc^en in mirfen/ )u 6e(e5« 
ren unb erfolgreich für Sinbere in. merbett. 

S>a burc^ mein S3eßre6en nnb S^ip mir auch 
Me ho^ren iSenntniffe ber eleganten So^fun^ 
in Z^iil mürben/ nnb meine , auf biel;äl^ri$e (£u 
fohntngen erprobte» «ijfenfchdftett in biefem ©e* 
bittet, unb tHmal .bie ^öi^^tn ij£)errfchaften bie 
£eißttn$en meiner höheren ^unß fiet< mit 6efon« 
berem iBeifaDe an^ieichneten/ fo ^abt iify mir tum 
fc^onen 3i^U auch 2(nbern nü^lich fepn, 
iur oerbienfiooUen 9(ufgabe gemacht, ein möglich^ 
bünbige.ö nnb boch oodßänbiged ?Säat, Den 
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^o^en mi wct^tansiwamm 4>errf(^aften an«, 
Ut «^senonntea XiUl m mtDmen. 
' Un& fomit tlavbt ^ (inern (ängil fe^Untxa 
nnt fle»üttf(^tera SBebürfniffe ia tut ^mni^aU 
tneJner jwetfmtt^ig bargefteaten <^eoretifc^» 

, 9>(fl^ m 4. 2länec 1834. 
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SelUr fe^ Mtrau«, ^ »ein SBkrf/ »1^ 

§f6riiiH^t iDcrN« raim^ imU (fer M miftt tiefer ito(^ 
Funjl no(^ an gu tvem'g Orten (cfannt ifl / — un^ e((i ctne n&* 
^ere S3cfaiintf(^aft mit terfrf6en uovau^fe^t. 

^an ijl v>of)i gctoö^nt ibel f(etneren ^njlaften von Dine's 

SHtnge feroicm, am hur mit bin t»ieini OMtkl^tni cinea 
l»ar.^t|liii «6^ (MtfpveUlgen irvfiviiiib }e^cii nifk «Mi((f it jii 
ftattciu :S)fe Verl^tt aier ^fl«|cii mcffleiftf au^ gfmeiiieii 
«nt iiti99tffommf»f H ^raeugungen ^ ml^e mUt oon einer Mr« 
gefiic^cn Qlrt ttO(^ von einer Jtunflbe^anblung M mintcfie an 
fdf tragen; fonbern finb mctftend von unrid^tjg &tUvnttn com* 
ponltt , oter oon ^^rauen angegeben , we((I;e xDt3i)l eine ^bee 9011 
tinem IBaif^tt^ti (a6e|i, a$ev iioi^ »eit U»w finb/ iini efn 
Diott ftnge^eii gti tbwm^ 

%mn wisb^auil^ tii^t geforgt, l\t im Sanbe erseugteit 
Ißrobuf te / für ben befferen ®enu@ oarau6ere(ten , afd : g e m a« 
fleie^^ornuUf;/ gro^eitä(6er./ gcmaflete 64)5pfen/ 
^A^wer^ J(apauner u. terg(. ^rteu/ fontern man geme§t e^. 
gtmA^nti^ im |e(^-^Mfl(^n^e mie .c^ tie to^c SRattit eriengt* . 

atle ifl H wWii^, Mir einem nngemafietem OeflAgel otet> 
Vonfl omi eintm %it\\6^wMt\ ein gute^ Oetf^t (erjiuiieffen, nnb 
tt^enn fe(6(l att mj^gltc^er %k\^ unb ^üOe tabet oern>enbet rohti, 
fo ^(ei6t i^e^ to(j^ immei; fi^av/ |&(^.e mit » iber CicJ^. — 
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hmttfte auä) In vieUn ^)fiufern wo immer ®5|le gc 
Uüben würben unb taö DM erfl {n ter ^rüf; angef(^a|ft 
ararte, ba0 ^a^ etflü%€l no4 iim^cr (tef. ^ ain einet e^aeU * 
ngNe nntU »anti !HM gefc^lai^eet/ wt^ na^ Sctlaiif 9011 et» 
»a »fer 5f< fünf ßtunben auiO frf)on feroirt; j«,, — Ur« 
t^ei( ü6cr bicfc f 0 gu6crcitctcn Dine's m(i id) m<i)t ouöfprc« 
c^en, fonbern akclaffe ba^fe(6e ben an Reiferen ^enui (^e« 
WÖ^nten ü6er. — 

Be^n^ftiiis niivf(f^ttg erfc^efiieti ; gcmailet sab aSgefegen ffnb 
Jene gtefff^artlW «u* feften. — "«o geft^le&t ed »f»er« ba§ 

»erjlfinbige OJSjle 6ei einer Stafef ftnb, unb »on bcn fd^fcc^ten 
®erf(^ten m(t einem at6f(^eu genießen. — Ilm aber b(c ^ron 
9om 4>aufe in feHie 93er(egenk)eit gu ^ringen^, bie (^ri^te 1^« 
terg (ba fle^fele fepJiflbn^tHf ber ^niftran rennen), «11^ 
••i^ UMin. ^ . " . ♦ 

Cft tritt ber ^aff ein . tÄ§ ber fef^ft #eirl4ef4'lf7ee 
»on einer b(enfltf>irenben ^erfon Oürt: bafj bicfet'Obcr Sfc- 
nec r;a6e ba^ Din^ Mobt; biefcä bringt ?(}?anri>en einer 
fi><4en OfniltlbttKg/ ba§ er m'rfjt mcf;r giaubt, nod) ctwosJ Icr« 
nen rennen, nnb fein Öeflw6en ff« a» vcrüüafümmnctt 
üu^ gansfitS abnimmt,; Infceiwfe^nr^ einen. fa(f*e« «gen» 
Miifef uerreitet/f*on feW g-f««g J« f«Mi «eint,« Ab 
auf bicfe SBeife nie feiije Wcc^tt nnt> nnregttwÄfJgc.fkJnl« 
»erragt; — , > ? • 

ae6er^ttt>t ntai^ee i(^ biefe (?ffaf;rungcn unb 23emctFungcrt 
mefff nn ben efanenj bee Ungar läjjt fi* weit e(*er 6etef;ren^ 
itnb fagt ou« nie! iflijfHiee/ mlf Won^etem C^rgei» Unb Sinf. 
werffömfeit bie 6arf;e auf. — * - . • 

ein erfreultc{)cr SBunfd; lüäte ti für bie SuFunft ,'nwnii. 
eine ^)errfd;aft , bic einen jungen ?a?enfd)en in ber eblen Äo<b' 
ftinfl unterrichten Wßt , »orgögii^) unb b^f^nber« baröuf fe^e// 
benfeÄen ttug einem gnten 4>attfe, gebifbeteren (Pfaffe j fit)cr[;aupt 
einen ^enfc^en von guter CriiejUng »«O^««- ^«J» »imberf 
ift eö, ba$ jene Snbl^ibnen mei(l biefe« fttt*/ »er4>e« gnten 
IBißen «nb 6efoiibcre 2f;ät igfett erforbiert/ feitet erCiwnen^: 
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mit mit fiifl fl^erne^meti mUtiu, aU'^t ge bfefe ^pft^f^me 
Jtntll erfirNtctu -r- <&it|ii foniiiit U9^, haf t4 ofeCen «ireiiKiii 

ftttd'd^fti tBetragen , r;5f{id;er Bhiel^mtitt^dart fef^U , unb 
ijjnen aucf) bie notf;njcni)ig|len ^lemcntarfenntniffe, af«: £efen, 
®(^ret6cn, 9J^(§nen a69ef;cn.— Uni) fo \^ mdßcntf bev 

^0$ jene nu« ^ 6Ui6en — wa^ fte frd^ nnureiu 
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Xa^t, mt> 6cfüitber^ gute ^inritfituitg 't\\ M tiu 

Uni, 3itr i^rWttiig feine« Oetiiife« .titit ter Sc6eii^eitteft an 
(etrof^feti. 2Da 9(efnn(^reit ttuti and^ tfe Ornnbbäffö gut ®ec 

funbOcIt tjl^ fo gcf;ört fctgfit^ aud; eine H)üf;feingcdd;tffe Äü« 
(^e gu t)cn tei^enbflen 13cbürfni|Ten ber (lö^eren Stäube unt 
behauptet einen aui^gcgcir^neten SKang. 

Oft fam idb in ^i»itt mik (wimMte tafel^fl 
gan^ / Fa^oni nit^ He üittiui i^bnt 2)f Forfning , ^MHnn^ 
ter 2:afe('^ (^efenfcf)aftd«ttiifr SCpKctgimmcr; aUt n\d)t weniger 
»or id) crjlaunt, al^ td; bocjegcn baö ?i(6|lcrf)cnbc einer fd)iü ar- 
gen Rü(S)t, bcn onfd^einenb jar;relang imgcivafd^encn S3oben; 
einen elenbeit »ei^en Sifc^ mi^ ftngerbic^em fc^micrigcm $ette, 
einige ntn/tfifnntt Caiserolen gcioAl^rte ^ iitito hit .Kfl^etitettte 
900er @4mittr; a6erOati|^t hatHbft fn ter a6flo#eiitoft^ 
Itiirelnrfc^reit trof. — 

SBcff^cn 9^cis man nn bcn ©ctn'iffcn einet fofr^cn STafcf 
nad^ Sinfcj^auung cinci- fo gcilaftctcn Äfld)^ f«nn, i|l(cic^t 

bcnf6ar. — j?etn SBunbcr, ivcnn GJafJc \\id)t gerne gu* jeben» 
XH^e erfcf^einen/ btfou^tH fo(4e# pU in i^rer 4)au«§a(tung 
«11 Cr^tmng ntib Steind^reie ^mi^ni (Tnbl ^ d^Aii^e 
tttM^ ^iefe gerägte 93efc^ werte tii^l mffverflatiten git »eiteii. 

9}i(^t — ba|; man bie ^fld)e etiva wie einen prad^tooflen 
6ofott einri(t)ten fort; it^ meine nur, ba^ bie Äörf^e c6e« fo 
iDie baö Uc6rige einer Jpauör;aftung Söeac^tung ucrbient, unb 
6efonb(r<0 9{eiti(i<l^feU in fe(6er am rechten Orte i(l^ unb ni^i 
weir iie oerfiecTt. tiiit nubtfu^i oon Wfien bUibt, miiefii« 
(ic| litit o^iie ^ufmerffamfelt U^tA^U wttbu 
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.9Ii4t ^mht md^t ti bfe Ovdfe bet ani 

' Uta 9(«fiin(^f eit unt) 'Orbttung a» ^anb^abeu; fe(6)t in 
einem ffefnern 2ocak unb 9laume fann |Te erf^aften n^erben« @d 
fommr nur f!ct^ auf ba^ Slugenmecf ber 4>errf(^aft unb l^aupt« 

Qm bfe Jtfl(|e WD^(anflAiibf§ 6eforgt fe^en^ fo mif 
bicfc ganatic^ bem Of^ef ft6crge6ett werben, ber uerpflit^tet \r>it^, 
^(k^ in 6eflen Buflanbe gu fe^en unb gu erf;aUen/ unb für^Ue^ 
tva^ gur Orbnung ger;5rt / Qotqe gu tragen. ' ' 

9iM .^mtäm&^i^t S^üt^t ioü immer mi eftttm fi4* 
teti imb AnfistU^tn Ottt attgeiMi^t werben unb mit 
großen f^enjlem oetfe^eit fe^n/ 9evttev ein U^M fSaifereigim^^ 
^mer; eine feparirte @(^mu^rü(^e für bic gröberen 5(r6eitcn unb 
gum ^hm\d}tn tei ®efd;{rre^^ ein bii gwei 2Binb0fen ^um 
ptamfren, ober fonft gu' einer unreinen STrSeft ^ 

sumti ein S^miiic» fir bU foken (Slerii^e> 

unb eine J^anb^^r ' ^ ttM'fo mnf am^ ber'9(ff (Ir ttoe 
<9rtt(e bebac^t fet>n/ benn o^ne biefeir ffl er ttk(t im €tanbe 



Diel ©ute^ gii reijlen. ' ' ' v-'- 

S)ic Jtüc(;e mu^ mit einer ober nnd; öcbarf mit gwei 
9}?afct^{nen verfemen fepn / ne6f! biefen muffen au(^ ein gmecfmi« 
0fger Srot^erb , nocb tiier bi^ fftnf fEBinbi^fen <iiige6racbt fef^n, 
unb nacb Angabe M 0$efd barf an weifen 3:afe(n , Stäfttn, 
€>(bneibbrenem nnb me$r bergleic^en JM(ben* 9{ie4ut|Tten fein 
SOlawQti üorOanben fcpn. ©o auc^ an bcn Jafefn eine ^Bretter« 
ivanb mit etnget()etUen @teOfen für bie Casserolen. @e(;r gut 
onge6rä(^t (Inb auc^ gmifd)en ben ©teflcn gfaferne Steilen fAr 
Cufgenformen^ Steife nnb mehrere biefer ^tt HUtniffeiten. 
Iteber^npt muf and^ ber tf^an^ef an weiter Wint nie mu 
bat fci;n. . 

93eoDr ber 0f;ef in bie ^üd)e tritt , mu^ f(^on 9iÄc< In 
größter 9^ c i n f I f e i t unb O r b n u n g getroffen merbcn ; 
bie ^afet mit weiter SBäfc^e bebecf t fc);n/ bie Gauce* Casserolen 
na<b Orbnung. nnb Singiabe M e^tf^ Keffer./ .reipie^ yapier/ 
^nM^tt, 9^fpM^, eervielten u. bergf. Me^ mnfM 



Digitized by Google 



1» . 

no(^ ber 6(fl{mmten Qfttgabe an ftinetn Orte 6ef!nten. Cey bie 

S)er €$ef ifl 9evpß^tH Me vorrommenthni ttr^eittii mk 

einer ^tt, unt genauer ^rftacuns anzugeben ^ mu^ antfy t>it 
Suqe{)^v 6e|ltmmen uub tiefe richtig gu vertf;et(en n>ijfen ; nic^t 
minber nu^ er aud; ble unteren itäc^enleute au 6e(^attbe(n 
9tr#e$eii/ unb f e ( b |l bucif^ ein nngcd ^cne^meii fU ftuni, ttbtt 
Utmo^ gAUg birigiven« 

3^i$ Süditn» SMMtmm mn^ frfite (tfürnnift l(m 
§t»itftf»€ IKfIdt »M Sag au ^<)9 n>ifl>n ; mtt$ efn ftM 
feinen bejtimmten ^fa^ unb angeroiefenen Xiid) gur Arbeit f;a6en. 
bemerfte in einem naOm(^aftcn Jpaufe bie ^ö((;e aient' 
eingerii^tet ; nur a6ev war ber Uebeiflanb ^ baf ft(^ in ber 
fdfl|€ii JtA<(e ein dnaiget 2ifi( (cf«nb;^ 9tn biefem £if(^ nutc^ 
toe nnn tfUteg gemefnfi^Aftn4 geav6tft(t; berHoil/ bog itAi|en» 
mibcben, ber ^au^fnec^t, tie Offieierg • 5t5(^in H. Me 
f(^äfttgten ftdl^ an jenem Ffeinen unb un6er;i(|{i(^en $fa0e. 

3Bad nä^t bie fc^dnjle Rüd^c , mm unorbentlii^ unb nii» 
fein in fe(6er gcarMter »irbl? II — < 



# 
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Ut ^^tun^, tie mit intern ettf)t\ien, ge^t unfere 
(ung Oeroor. 5(uö tem 95enef;men ber 9}?enfc^cn leitetet tc« 
&tib it)tet Qv^khun^ unt) Slfbung f;crüor.— S)a0 Seber, weU 
i^tr if<^ mft ber itoi^fnnfl 6<fa#t/ gewif Mc nie aufcr 9f((t i« 
fofente li^fn^fett iiii^ tC^tnng für fefaie J^t^^aft^ (wDtWM^ 
ta4 Sittraneii ^erfet6ni tmb Me €(^a$und efne^ Sto^ geipt^* 
fer;c geiuinnt) 6efonbere ^ufmerffamfeit 6ebarf — ifl eine unec« 

Or&nung unb SBirtf;f(^aft flnb tie ©rtintflfl^en ef« 
ne^ jeten gnteti J^aufe^ unb mitUu aiu^ biir(| M ^uflev M 

fem ^fnffnf. Itili fo nief;r fottber Sto^ nU^t nut aUtin in üße» 

gie^Ung feiner itetintniffe/ t)aüiptiä6)V\d) t\xtd) fein motaUf^ti 
SSetragen 6eifpte(än>cife votange^eu unt) fid) aut^5cid)nen. 

C^igenfinn, unb ter anjlecfenbe üblt ^igennu^/ ^tauber« 
fuc^t, ^nmagang, C^tgeabAnfel; fl6ect^aupt gemeiner @t0(}, wo« 
mit ficb nnv nitftrigc Wenf^en oi^tfg %n ma^cn fuc^en./ alle 
bie|e Eafftr anb nnanlfie^ni^ l^igenfc^afte», mobwN( »iefe 
Snblvibnen i^re CF^arafterfoftgfeit 6e)e{<^nen/ nnb Sebttniiimt/ 
6efonberg it)tev ^mfd^aft ^uwibe^; werben/ rnüffen uermieben 
n^rben. 

ergi6t fi4^ ni^t feiten , ba$ r;o(e J^errfc^aften oon 
tottbfiveiil^eni/.nm^efoagircnben itih^njungen k. fo (intergan* 
gen, gnpoC betrogen werben^ inbem «fle bnrcb i(re gntmflt^ige 
Sei(^tg(&u6tgreit /enen nnoerfc^Smten ^aufbrefc^ecn nnb ttnwif» 

fenben fet6fl bie ©efegen^eit an bte i^anb geben , if^re @r;ar(a« 
tonerien au^audben, unb meiß mir Unbanf belohnt werben. . 

• m • 
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^ii^nvci ip»^^9 Oelber a»(^ fflr ffttCf«^ un^ qtUU 
teteN 1t9^ ter gv60te «Rac^t^eiC, ta e< U^t fi^wev wirb tfe 

ivof;(uertfcnte ^(^tunq unb ta^ gerecfite Suhraueti tcr einffc^t^« 
»oßcn Jf)crrfd;aftcn fid) criucrBen. 

Um nun Diefen !Sorurt^etUn aut^^utuefc^en ^ unb bie 6c|le 
Sßeinimg bcr 4>mMafieti-|ii geiofnnen/ fott ani^ M Bttthtu 
t{nt$ ithin an^tttnUn Jto4'^ (t(^hi gieCeii: feine Sfuffa^vitiig, 
Men^iiNitibet/ bnrc^ bie Seweif^ feinei Sfei0ei, Olef^ftfri^* 
fett/ unb in 6efonberer S^infi^t M morafifcf^en S^ctii^men^ an 
ben Jag gu (egcn. • 

O)eroi0 ivirb bann ber in :^ienfl jle^enbe gebifbete jperv* 

* fc^ft^foit Auf bte ^u^^e^nung aU ^enfi^ unb ^ftnflUr 

^ rechnen fSnncn! — ^ 




SSOtl \>tn SStU^tn (Consomea^ Reductipit , 

* Glace tttlb Aspic); 

(Sin }cM jum guten ®enu§ Qthvan(S)cnU^ie\id^ muf; \v\c frf)on 
tn tm fßotbttid)t ermäl^nt, mürbe gefegen fet)n. Q(ur^ mfiflen 
tfc bejifmmten ^(eifd)art\fctn, n>etrf)e ju Bouillons ober ©auccti 
gef;ören, aroecfm^fig forflrt fcpn, bamtt l)cr ®cf(f)mrtcf beö an« 
gegebenen Oer^t, nlf^t turrf) einen fremben i\6cr|liegen wirb; 
ber vormerFenbe ©efr^matf inu0 immer jener fepn/ an welchem 
ta^ ®eri4l angegeben wirb. 

Nro. 1. 

/ S){e (eichte S3ruf;e / (^üc^enbenennung Bouillon}. 

9D?an ne^me jwSrf b\i fed)je5n ^funb 9?inbflelf(5 , baöfef«; 
6e n>irb fauber gcwafrf;cn, fobann in einen ucrglnntcn Äe(fe( ge» 
(egt unb mit ffeben bii^ ad)t ^afj reinem ^runmoaffer angefüfrt. 
9?a(^ bem 2lbfd;aumcn eine f;al6c (Stiinbc Fommen groei afte 
$üf;ner, fünf ^funb ^afböfnof^en, fünf gcfbe Stuben, ftcbcn 
biö o(f)t SBurjef ^eterfTei, jwei 3cftcri, ein ^aipef gwcl - 

Jtof;Irflben, etroaö 9?eugett?ürj/ ^ffffcr, 9ffiuff atblüt) unb eU 
«Ige SBorp. SJiefe 23rui;e mu§ langfam Fuc^en/unb ber ffelnfle 
9(ufn)urf etned @(^aum^ abgenommen werben, j^ie S3rü(;e mu§ 
^tet 6(uiibeii fang foct^eu/ fobattit toht (te ^ur^ efn 6ci^iff(^ 
tnvi^gefofTen / ttnt »etteren Sebarf aufbemaOrt . 

Nro. ». 

S5iet alten ^flf;nern , (nac^^bem ftc flamirt fTnb) , werben 
tfefileta abgenommen, unb jum f^afr^e üernxnbet; bie Söügeln 
fammt ben anbern 93^|lanbtf;ci(cn ber ^üOner fommen in einen 
tDci^en Zopi ober \n ein rein oer3innte^ Casserole werben mit 

9?a| ber (d<^ten iQrüf;e angefüflt , abermal forgfam abgi« 

«M^ tia<^gie$o(fe)i ^ f»(ftttii Ulft moiT gn»r (f^ tkil etmi^m 



M einem ((^iM^eii ffener fo^en. ^ad> Scrfauf 9on ^rri. 6tttn« 
tfii »irb tie Srfl^e sefc^^^/ unt fo fdr beti ferneren &(bvAtt<b 
oenoenbd. IDIc S&rfi^c «tut »"^ a»|fii0Mai iSlefi^NNufr 

Nro. 3. 

Ik^t f)fiiiit 8lfiib(!ei'f(^ auf ftiigcrbitfe 6((ni$e(n gef^nitten^ 
imbe« fii efaer Cawerola, «it MMraen Slttlt^ni Gyetf/ 
S»fclt(o imto Ovrgete befegt Ift, legebea, mit ein l^fuaai^ 
€)(^nefb«6($tnfen . einige itSrner ®c\vüvi , unb eUitAtb Söffet 
oofl fetter SM^e 6ene^t, bann fo fdtned bämpfen gnfaffen*, M 
hU IBrfi^e einem bi^^ten @aft gefaffen tjl/ bann wirb bie Cai« 
•erola con bcm |1arfcn ^eu^r f^tniiug genommen unb jemeOr 
ber ©aft ftd> (avbt , je (angfamcr unt fd;ivät^cr mug bad ^^cuer 
unterf;aften fepn. 2Benn ber ©aft braun i|l , fo »irb bie Casse- 
role mit einem ©(böpfföffet ©oft falten SCBalfer obgcfc^rccft, fo- 
bann mit ber itxdjttn S^ru(fe ang^efftat unb oier bU fänf ©tun« 
teil (angfam gefo^^t. • 

2>U f A(6€6r<ltiiie a3rür;e, (Blond leTem). 

Äiefe SBrüf^e wirb ganj t)cr fc^wargen Srüf;e nad) be^an* 
tefr, nur ba§ in ff(6e feine ©d)ncib • ©c^infen fommen, unb 
bicfc öon einer /ic^tbrouncn JarOe fepn mu0; Anflatt beö SHinb« 
fleift^cö werben ÄafOflciffb ober Jpüf;ner genommen; bie ^uppe 
»Irt m6) Sßertauf brcpcr ©tunben burrf; ein ©cij^tucj^ gelaffeii/ 
«wt fo 6U ium tpeitern SSebarf auf6eroaf;rt. 

Redaction« 

<^Qe Jcbc sretft^rfl^e/ we^e t^otuf^a^ immet e(iiett9(eif((- 
««^"Ptf geaogcii, wirb auf einem SBinbofen M %\xm fpfnnen tief 
«ngefo^^e, na^ d^er ta< Migege6ene ^Oerii^ gegofleii. 

€Stt|^peli*3e(eeCii/ (Glace)« 

\ J^^ »«tben üierunbgwanjig Vfunb SWiibpeifc^, einunbawam 
unb *otbfCeif(^ mit. rehiciil ffiaffer aufgefegt tinb forgfam 
«<>def(f)auiiie. 3ii einer etniibe fommen bie benüt^igenbeii mwe» 
aett^ ©cioiiri, einige ^>a!pet Smie^el» ta|ti; imUi^ wertes 
ouc^ i^on t>emMaibfltm Seine au^getöfl mit mit Um 9ftnt« 
«"«MC» augefeie^ tii sreifi^eM^e ta9Pii/ itf^ oti^ iwef «(ee 
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dntUnI ünt äioel J^ftft^il t»ftt#ll Ii ein ^lafiNit 1« ffiiifff Vit« 
f4Miir9|»f e. «afer öftere« Se^ieif q ff^ftten ^ iii^ fol»tn fmMH 
^(1 BnjilW^ in ten tt^^f in ten Abrisip ^Celff^nimn g«« 
t^'/ forgfom iügetrcft, mt> fünf M fedid drunten fo«lkn#l» 
raffen. 9}a4 äDefCanf niUi fec^^ 0tUnl^ctt tont ti< JßrA^e gffci^ 
ta^ 9ttt abgenommeii nuD auf cfiiett 2Bfit0ofen aufglilrat. — 
fiBfna tie Bräf^e inö itocf^rti 9r6racf)t ii?, wirb fte vdh tcm 
!^reifu^ Ocra6 ^efe^t unb an &cf tc^ S^tnt)of(ttd gti 
(leflt , um tu Uttrcinlgfeit 6eim f(eirt|lcn ^KUftleigen aj>nc^men 
|H r5nnctt/ uut> fo ivitD Cfe ^rd(;e fpr^fam ein^efp<t>(. SBenn 
HnaOe f(t)ott brr dritte tfycil eingcfod^t tfl, tvirO fte a^crmaU 
bar(f» ritt refttr« @eir;tuc^ iti eine fleiticre Casserole gefaff^ti* 
Unt fo roleDet auf tag fjeuer d^fleßt, fca |Trt) bic SrüOe fAon 
^um fpinuett ober ^ant ticfdd^metbett anfiüngt^ iuirb bad treuer 
in bem SBittbofett wir ^f4^en gebämpft / unb tütd) ein immer« 
tDA^rrnM m^rni f0 fang gefocf^t, M e< wie epagat bicf vom 
SdffeC n^ianfe # fobann in eines (loi^en SfobeC gegoffrn«. !Ra4^< 
bem (le fait nnb frfl genng ttfut^t ijl, wirb fte ^erau^gen^mmen» 
nn^ nn einem tt otfenen Orte anfbewo^rn. , ■ 

*ie 8feif(t).-@uU. t^gplc). 

Q((^t ^funb iWinbfleifd) , fed)ö ^funb itaf6fteif<^ , gwei afN 
;&ü(^ner, ein Stalb^topf, a(t)t Äaf6öfil§e luerbnt ungcf»50r mit 
fed)^ «J)?Q§ reinem 2Baffer aufgefegt, inö Jtüd)eH 9et>rad)t/ bec 

' IBrüOe ä(;n(i(b Har gef od)^ fotann mit einem ^funb @d;nit(f(bin« 
fen, gwel Bmtbcln, ^mei gefüert 9^u6en, fflnf ffiurüem 9)etetffe^ ein 
Beteri , toier £Dr6eer6(dttrr , einige (^en^är^nerfen > Pfeffer unb 
9?eu9ert.>ürj bdt^t, unb fe|l ^u^ebecft fönf ©tuHben foc^ert gefaf« 

~ (eni 9{ad> Sdrlauf einer «Btun&e ivert)en aud> gtofi gebratene 
iS>aafen fammt bftt @aft ba^u getr;art/ unb nai^^ ^er(anf von 

. finf etnnlenwicl MeHrflte abgefeilt nnb mt^ifteUt, m M 
9eie lenotl 4lMfflm gn fOntten« 6Diltir fk ni^t fetl genug fnU 
|en^ tttk^ts iei^t eri^rnfte wirb, wrlin »an ^iernon etwa« 

. nnfg m ffeilti fo wft0te fit no4 Aitf ba^ fffeifil inrAtf iegofen 
Werben/ unb no^ eint Stunbe einfiM^em 

9}a4)bem bte ^tüi)t abgefeilt nnb M ^eit dSg^nommen 
iji/ wirb ft^ niit.ein OUtf Madeira ^ benl eaft boii bier bii 
filnf Simonien/ ettodd gegupften Bertram ^ unb acbt ^ierffav 
tn\t einer' 6d;neerutf;e t?erpeitf(bt Unb na(^ Unb had» bie 93rä^e 
barunterg^räOrt; fobann aitf Seüer linter immeirWä(;ren* 
bem 9{abren bii fajl aom ^uf^oc^e^t ^tfteüt; bann wirb fte oom 
Qeuet abgenommen / an eini; ^(fe M IS^inbofend ge)lerrr^ 
mit einem £>ecfei |Ugebetft, Unb oben etwatf (S^tuif* barouf ge* 
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tOan. <Wa^ 35frtauf einrt T^arBett Gfifnbf lülrb brr S>ecfcf f;tt> 
abgtnrmmfn unb bic Aspic abcrmaf fangfam ini Äod)fii qc« 
bradft; fo ba§ ft(f> ba^ dicrffar crbrirf^t unb bic Unrcinigfcif 
ganj(ii an firf) iief;t , bic Aspic muß frJ)^Miat wetten . laim 
wirb ein @ctl)tu(f) über bic ^übc einc^ ge|lilrgtcn ©ruf^fc«; gc» 
bunben , böruntcr eine Casserole gcileflt / unb bic Aspic bc* 
^utfam aufgegofTen; ber erjle 'T^ur(l)jlu§ »ulrb groar wod) einmal 
auffjfcioiren, um bte Aspic möglid)!! rein gu befommen. lieber 
blefed @eiOtu(^ wirb ein großer Piafont mit (Sfutf) gefegt um 
ba^ ^rfaften unb 6ufgcn ter Aspic n>äf;renb bed nftrtrcnö ob« 
guf^oUen. Die Aspic mu§ eine n(f)tbraune t^arbe f;abrN / unb von 
einem angenef;i«en ÖJeftt^macfe fepn. — 
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tncr einer ^xt oorfommeit , ifl (leH Die i^äOner> unb tfe falbi^ 
(»raune 93rär;c; äffe übrigen merken t>on jener bel)anttit, tollet 
fi« aii^ ^ii grOfite (aicnauigfcit SCu^errfatufeit effor^em. 

Nro. 1. 

mit ' Uitanlttiq • Sttäpf^ttt* 

Ungefähr giuoff ©rfjecnübcn trcrben in ffeine 93f5tt(^cn 
gefc^nitten , in einem fid)t6raunen 6"arme(^ucfcr qebilnfiet ; wenn 
tie SRüben weid; \ii\t) , werten fte mit einfr^^?a§ kciib^btü{)t 
aufgefflSt^ uitt mit 6af^ an &t^d)mad ge(;o6en. SRad) SSerfauf 
f inet ^uRtie »ir^ Me euppt Nrllr tiii feinff^JpadtfTeb gefei^er^ 

IkbtmM auf Hl 9e«er, efner^ ^elJSiHtoofenl ^tUtttt, 
lämiP^M limine, tal M "i^ äupjie htfnut ,jBLfiP 
mttfe, «nt aftgenommcH »erbin fanit. — ' SBeim Qfnrf^tfil »ir^ 
t{e 6iitype A6ev Me fotgenOen Sttüpfil^tn/Mqcridjttt. 

93et 133ere4tUYig ber ürApfitett wtrbein (^a(6cd @eitet ^ifi^ 
j(o(i)eA ge6rad)t; unter tem 5to(^en n>erben brei ftarfeJtiK^ 
•Iftffet ^e^f eingerul;rt/ auf einem f(t)n>a(^en ^ner fo Tange ge* 
yöi^rt, bii ber ganje Jeig einen fef>r fejlen Itinböfo^^ bifbet, 
«nb ben Wiel;igcf(^macf werHert. 2)er Teiq wirb mit fed)ö (*ier« 
büttcr unb einem (S)anjen gejlofen ; ein wenig Gafj beigemifd^t^ 
<|nl bem '^Wörfer Oerau^genonimen , unb fobann auf einer mit 
^e()l bcflaubtcn Za^d, ^afeinu0 große Äugef(^en getirt^tet. SScr 
bem ^nrici)ten werben fte unter einem immerwdi;renbem beii^^ln, 
im @(^maia gebacf en / unb ber Quppt betgeiegt. 

Nro. J». 

ftu^pe uon <Si Qltftübta mit J^lrtt«Cooiomi{« 
.• Die €iuppc »itb gCeic^ b'ee 9oir 0<|eerrA(eii nai^ (e$aii« 
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ff IM 9Mlt(|f R icM^üfrii , fn eintn tUkt^tmmu Vurwertttcfrf 
geHiiflet, wir einer V?at 9lraf;e anfefAfll, mir SiNfer mit eai| 
«n Ocfr^macf ge^olrn^ ftor gefM|e, frliel^et, fticr U$ t^U 
gcntr Consoin^ angerichtet. 

Birci SCaMi)itn, na(f)tfm ffe vom aacit ^?affrti in (amvaf-- 
mrn 2ßa|fer gcrefniget unb bfanfdjirt jTiit werten mit uier ivü} 
23utt(r auf l>cm ^^cucr j^u etiler ^ertl^Peft ab^jeruOrt , fobanii 
rrirt taö J^im "li^ einem (8d)öpfti^ffcr ueU iiH'ijier Sauce C^b« 
fd^nitt CDU Saucen \ro. 1.) uermrniif, mit Sa(^ , ctivaö ^?uö* 
fiUb(ut(;e , fed)e? (>-ierfcüttern unO ga>ei gatticn (?iern gut »er» 
rüOrr. Sotann turd) ein fcincö Jpaarfieb burdjgeilridjen , unO 
iu eine mit Butter auoitci]i:id>eQe 0tUri< Casserole gegoffen, 
eine 6tunbe (ang in X'unil / wil o6fii angebrachter &iutt) fo^ 
eben gcUffe^. <Ra(()Dei?i M<^n<oDia faU ifl, n>irl^f< mit emen) 
n^li!^:*^!!«^« ^iu^gc|lpf4^n> ^^^n |:oj>f gelegt, i^. M< 
jeii|»|ie mftCkr gegoftili . ^ 



3w(t gelbi Stabe», »ier SBurien S^Hitfti, gwei detterl; 
eine JtoOtröbe/ ein J^atpei itoOt ; werten fein nuDeiartig ge« 
(d^nitfen , unt fot)aun in. einer Caitserole . mit einer fetteit 
Jp«i;nfrbi-ü(;c gebütijlet. ^ine ©tunte Urr t>m Qlnridjten roerbrif 
fcie trauter mit tiner SSJla^ falb($braunen ScüOe angffuflt, mit 
&a(g unt) etma^ ^ucfer einem angeneOmeti (äefrbmatf ge()ohc% 
^u^i^fo in Den lopf über ben fotgertben S^eid ongeiric^tet* 

* &in !l>ierte(pfunb 'iRd'i a^irb hac^ mcOrma(igen 2ßafd>fn iu 
ritte angcmcfTcne Cassefole getf^an « ein 9?ug gro^d 6itücfd»rtt 
IpnMer r fammt einen 4>aipe( BmtebeC, wtid^en mit einigen ®e- 
tpßie^nttftn 6efiecft i|l / beigefcgt; mit (iiier Siüi)Bit » ^tü^t 
in^ei^ingcr (104 übergofFen , ingettift,, ü^viH 4nf einer »orMtn 
9lf#e, oti<h gelh&nK^fi. SSkiiN «iirl«le» mtM lin ^»raer 



ehieii i8l«6e| Ui^t ißthmtU^ n«t ipt bem Zupf ^ti^am* 



6Hppe(8aotO mit e^i tinocf en. 

,j •••••• . j , • • ^ ^ 

•lulitne, nnr ta0 bie SBuraetn in feine ^BfirfeHi gef^niteen mt* 
^9nu\\t> fiatf beni 9iei^ , &d)litn^dtn fommttu (ßUhfUniH 




6uppe (Jnliniit) mil 9tti^ 



Km. 4. 
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0up|)( (printuniiire) mit nttn9 den. 

Swongig neue ^efte 9{fl6en luerfeen wU fcem Chafrms- 
Wcffer olbenartig toornirt, eben fe »(cf €pargclföpfd)fn, 
S5(uinenfor;(, grane (i^rbfen» tinb fo viel ^rorufi; arre bie Bubr* 
l^dren werben in ^atAt^afTer jebetf ffirffd) bfanft^irf/ unb in S^opf 
getOan; eine gute ^rär;e n>irb mit Qat^ in (^tiä^mad q(ri<i)ttt, 
unb beim ^nrid>tcn auf bte ^emflfe unb ben Jpäi>nerno(fen ge« 
^offen. (%^^(^|l^Ut.w)^ ^AOH^r « $af<(; Nro. 4. erl&uUrl«). ' 

Kr»,«,. ^ 

Profitriol-6uppe. 

!8oit rfefnen Jtteujerfi^tiKfii »irb bi? 9(iRbe «^gerieben, 
fiNnn au^ge^dl^fl/ unb in iB^mi^ ge6<ifrtii| nacbbem flege^a« 
ffen ffnb, werben fie mit ger5|letcm J^irn, wefd^e^ mit eineiH 
€»tftcf S9utter/ eti»a< fein gefrl^nittfitc^ Finet- herbes auf bem 
^euer geröjlet mit (tm$ ^feifd;«Beciiamelle vermengt, geföKt, . 
bie ^ccfcln wi^bcr baranf gcrie^tet , fo, ba9 bo^ gerOfle ^tm 
ni<^t wiebff ^eratu^faiie wenn e^ in bie @uppe fommt. Un* 
g<f4i^r uad^ einer l^afben ®t4jnbe luerben bie 6emmetn in einen 
taumarmen Ofen q(^cUt, unb eine fiare €uppe oun (Sofbrü' 
^en barAi»cr an^m<!fyttt. (pi^ ^upi^e 09R <^oIbtü6en Aro. 2. 

• • • 

flippe upn ^ a f etnüffen mit gc6acfenen (Srbfen. 

#fne $a(6e ^fefnüffe werben in einem (ic^tbraunen^ar« 
nif( ge? Oß(t, no(^ einer SBeüe werben f?e mit einer <i)??a9 jta(bi$« - 
brflf;e aufgefäfft, mit Bai^ unb etwaö 3ucfer an ®efd)mac( ge 
l;üben, an einer ©cfe eincö üBinbpfcnö f(ar geforfjt; gcfeiOet , 
abgcfettct, unb fo beim 9(nrirf;kMi über bte fofgeuten ^ri^fen . 
angerichtet, ©ed)t^ (Jpcrbottcr mit vier jTod^tßffcI »ort Wcl;f, 
etwad SOiiiäf unb @a(j/ wirb einem flte§cnben !I(t^ abgf« 
tnl)tt, tntd) einen Ffeitien 9{u&et)'cil)er iu bo^ (^cijse ^ii|ma(| 
fctofe«/ un^ ft^ön ^eii>ii4t gebacfeu. • ^ 

6uppe von ^aflanien mit JtrApfc^en» 

nngefäf;r breifig Gtficf 5ta|lanien werben gc^cfitrii / bifr- • <.v.^ 
al(g<(Aft^ nnb f» jfm Wi^cfcr »<nig ittfanmen ic^9|cn^ ^ 
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fotann tti einen fi4l^6rauncn barmet gerdflet, ter Guppt von 
iPAfelnafTen ^(eidfy 9ontnUt;^imv U€ (}ott »en dtbitn, Jträpf« % 
i^en 90« mMeti 2:efg fornm/n; ein l^afb ^fiin^ We^ «lit 
Sot(9nrier »erben iurotnmtngeMert/ 9ann*mft 9ier ^ier« 
t0tiefit, etmoi M^r ein (Ofc< 990 «ttfi^lai, HUtm 
mafftv, gu einem fefle» 6ernbe(uii. olgcafMiitt# (blan« w<t 
ein i]!7?efferrii(fentiif au^tvoatßt, mit einem Heinen 9(tt^flec|»er* . 

6ii|i#9 9*« 'nrpfiint)nttn m\t-9[rtiff4tn'mkt 

SDrci 9?cpp^rif;ner , werben in 6pecf6(atten eingemlrfcft^ 
«Agb ge6raten. 9?ad)tem f!e gebraten ft"^/ iverb^n ti( f8tü\it 
^vabgel&jl, unO gu einem feinen ^aid^e gef(()niaen/ tann mit 
einem ^(()5pf(0(feC brauner ^unft imb einigen eierbottern 9«9» 

'»engt f» rCeine 0atito(o gefälKe/ Ufib iR 8)ftnft gefoct^t; nat^ 
(em fU gcf9<tt |{Rt/.»erftiB ffe ^'erau^genmmen» 99«. 
Seite a^getrocCnct/. snb in bk 0ii|^e ^ßt^au;' t>i» Qhjplppt Ut 
ftcyy^Adwec Umiß^t l^m Gnfe, to ^em fte ige^rtfen iinib, f oomit» 

• In eint aniiemefTese Catserole, mit einer tcM^HMum 
S9rflOe angefüfrt. unb fo (angfani/ Hat geföcf^t ; foilann n>irl> 
tie @uppe turc^ ein buppeit ge(egle^ 6ei(>tuf^ gefeif>et, mi^ 
^aii in &ci(hmad ge^pben/ unb ein Ijaibe^ Q^ta^ Madera bei« 
gemifd;t. S3cim fänt't(i)tcn luirD ein t)cil()eß ^funb Strüffefn/ 
roefc^e fc^on frflOer in ffcinc 23Ia»d;cn gcfd;nitten , mit ein 
Cfücf 23uttcr auf einem flarfen ^cuet qcfd)ivungen , nac^ bem 
{d)m'mgt*x mit einer ©eroictte n6getrocfnet . unb in ten lopf 
getf;an. 2)ie Suppe mu^ oeii 6efünbercm <äef((^macfe fepn^ untt 
einereine 9<trbe (iaben. ' / ' ' 

.Njto. 10. ' 

6uffe non G^cf^itbfr ö ten mit Madara un^ Bt^ÜU 

nvcfen. 

SIer e^iftfrAlfii, »oAbetn We Sftle «tgtr^lflgeii M>< 
I9trfeen in ein (aumame^ flBafer eine iiMan^ gefeft, ^«ftiCk 

tad S3tut ft(^ f>erau^iie(t> Unn n>erten fie |o (nnge gefod^C 
M f!(^' bie grftiie J^nt 90tt \f)xtn 0(^iibern lod machen iä^t« 
— SBenn (Te nun ganj rein gepuijt ffnD , fo f ommen ffe fammt 
if^rcn @d)i(bern in eine angcmeffene Casserole ; t>ic ©d)i(t)fcd« 
len werben bönn mit großen ©pecfbfattcn , ct«>aö 2Burgefn, 
.-©ewärj unb ©af^^ bcfci^t, unb mit einer fetten ^fiOnerbrüOe 
üi>rrgp0'cu / unb fu (angfam M ^um odftigen äßeiii^werben gc« 
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g^fd)iiitten un^ in teu 6uppetUupf gelegt. $6(8 fo Mti Bd^iÜ' 
norfcn (2(&fd?nitt von ijaft^cn Sro. 6.) tuerten mit 
ßilberli^ffetn brcffirt, mit autigeflot^enen 2:rüffcfH biXatitt, 
unt fo in einer iveigen SrüOe geformt/ unb ten @d)i(trr5ten 
^ctgeUgt. @inc fa(b^6raune ^rdf;e mtt> abgefeilt / mit @a(}/ 
(in f^albe^ ©fad Madera, unD t)er 8aft uon ten 6d){(^fröteR, 
von n)efd)en toö (Jett fd^on abgenommen ifl, beigemifdjt, unfe 
on ter &cfe eined äßintufenö flat gefod^t, unb fo beim ^nrict^« 
teil ftb<r ^»e Bd^ilUtJ^ttn , «nb Gc^Uf ni^cfeit gegojfen« 

Nr», ii. 

6uppei^lareioe, 

^ei ^tficf ^majlete unb abgelegene ^O^ncr Kerken in . 
Wdt 6pec(bacteii eiagemicfeU unb gebraten. SBenn fl« faU Sys»^, < 
werben bie S3cd|le abgelöfet/ unb jur feinen ^afc^e gefc^^nit« 
teu/ bann in eiucn '}}?Orfer gejloffen/ mit vier @(^öpft&fet ivei« 
6er @auce (^bfd^nitt von ©aucen Nro. 1) vermengt/ unb 
burc^ ein feinet Jpaarfleb gc)lri(^en. S)ie ^bfätte ber <l^üf)ner 
(Grubion) fvmmen in eine Casaerole, unb n^erben mit einet 
^ag leichten S3rflf;e angefiUU. ^or bem ^nrid)ten fommt baA 
jiuree von ben J^iii;nern in eine augemejfene Casserole , mirb 
mit jener ^rd^e/ n>o bU Grubion gefohlt n?orben/ mel(^c 
f4on gefeiOr M Qfe» abgetieaiiiicsi ift/ na(|^ tmt iim( Io» 
mit Aufgelaffen ^ ttiif Irei« Seuev unter imtnv^^tiiHiii M(k 
vete gema<|yt« Si»r Ifem Vndil^tcii «»Ivb eine Laiipii mm «Icv 

fünf ^ierbouera junb efiifiii m^^m Bntttv gCHUM^t/.im« 
ttx tmmc^rwSOrenbem 9lfl^ren nutet «bie 6iif p| geiogtn / unb fo 

über geb^fftie.^emmeC«Croiiloiii iingericbtet. iffiilina^t att<b 
bie Liaison von gefo^^en C^iern / ^ie(;t nber wm^ ftftfrtf biifcb 
n(te ober a(^ge(egene Q^ier / bem i^erid^te einen unangenehmen 
<9ef(^macf ^u. ^iefe @uppe mu@ eintii attgcnc^wcn Ocfff^motf 

und Doa seine« weiter garte fenii« * 

. • * « 

• Nro. 1«. ' . • 

3n)ei S^fttue toerben fn 0pe(f6aMcn eingemi^feft unb (ang* 
fam gebraten. 9ta<bbtm f!e gebraten ßnb , «erben bie (FUato) 
berabgenoninien / ^u S^^\^t aufammen gcftbnftten, iinb pit g»ci 

btei 64W6ffeC fiiptgnoU (S^f^nitt uon . Capngnol« 
Nro. 2.) uermengt/ unb bnrib einj^aarßeb gejlcicben. Die dlei* 
ge SeOaubfung wirb, gtei^ ,ber @uppe 4 la reine gerid)tet/ 
nur baf biefe bann mit einer falbgbraanen S^rAV^ auigf Ufien^ 
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mit einer LaUon ^iwfgfio^f n , iint 06fr gebarfene ^tmmH» 
(Croutons) ütt^eti^teu jener «rc n^r^en «He »c^^cft, 
ft wie ^fe 

ftepirf pon 9leppOaf;ncrn mi| CVoplaw, 
ptn Q$«Ufc()nepfeii, 

«tu ÜMMMKlMgedl, 

m jCiAfef^A^m, 

Q^iqU« «pV^ffftiieii mit 9<eii. 

3»ei ?^Äfancn, nat^bem (Te^e^ratfti (fnb, »erbfn Wf (FU 
let«) a^rnommen unb gu einem ottbern ©e^arfe terroenDet; 
ble 9(6fäae unb Ste^efn fornmen in eine CMieroU , in mefft^er 
fd)on fröl)er ein 6iäcf ©utter mit jroel XoA^ibfftt Wtei)l gerö« 
(tet murDe, wetren fobann mit einer <Wa§ faibdbraunen 9)rflf;e 
AnfgefalTen , unt an einer ^^e be^ ®tnt)pfen() nnrrr rfnrm im« 
9ier»^()renbem Olbft^aumen / ffar qeftxbt. 

^it CIoqI^a unterf(f)e{(rn f!(^ f}lo% von tfr 4rt von ben 
§rf!e||irlieii enppes / mU H fein S(eifcb • par^d ba|u fommr, . 
imb fie bOmir^' ae^den i|r<rb<titi Me geilDtfeneii .€pppen« - 
mfe •Mk lyk^iflhii «üHgiff, mt^ «tiffatt Crontoat, mftfteMp^ 
»II SOHVf^tn §f lelen »nleiie fl«4tciii ffe M^n |li|04 fciK 
fMp^ iH. »Ifb Rr6e »iirit riii ffine^ i^a^irlfel gffH^, M 
Sm A^grn^tttmen , mit Bat^ oti (Seftbmacf e gehoben , unb Mfi^ 
rinen meif debflotlen 9te{d angericbtet. (9{ei^, 6e{ ber Ctaiypf 
Jillietttt, Nro. 3.) 9?a(^ bfefer Vrr werten alle Gottl^en ge« 
ge^en > fo wie bte geftofTenf^ 0»f)»cii «n bff f»rf«r|et(tibni • 

j' ' . • 

Jfro, 14, ' 

Bwej 5(0(6^1^1» ttxrben in iauwacmen SBofTtr o6ge$2utefr 
nnb bann 6(anf<birr, Unter biefer Stit warben ^ei Jto^(dffe( 
Vte^i, mit einem 6ti)ef(ten Snt^ct 0%r0tler, unb mit efuftt 
<J^fl(riifr6rfiOe abgerQ^tt, bie ItaCMlirRe werben b4liraifr gege« 
fni# imb im<t an^ nat^ mit eliirvQ)?«^ 4>a$|irr^rft(t avfge« 
lofhii , f))b«ni| «« el^el flNn^pfhig rangfftni ge« 

fgfflnit 9<i4lMl ffe rthi vnb a^^et^et Iff , wirb ffe ^av4 e(K 
>flefnf« 6ieb gefeilt / mit ^afit an ®ef((ma(f ge^pben , unb ^6er 
rillt «tf^Cff eil «ngerii^trr. 2>ie «r<|tfref# ibirb in 
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Gai^mWtt mit mm @iflrfd)ca s»utuv Qchd)t, fotann ^bqo 
fflöt, unb In eine Casierole , in i^rrtaffcnc fömtt gctf^an. »d 



.1. 



ihtm etM mniit fNNMf fc«! tefMiitili^d gräntii 

IM $€tünm* 9iaHtnm Nr 6afr m «kf fü»' •ffMvr/IMb 

IQ» |ivirwi»ref ;^oi^r»friC itf»|l «lf(l Nimi/ M^«|eniiC Mf 

eineii Mi9fl(^en itpf;renfeuer gerdfleu 9?a(t> ^rm 9iatr» »Irl 
Die eeber mit efner Wof farai^rainifw 95raf)e aufgerafTen , 
foDann an einer ^cfc eiiietf <BinJ)ofrit< , lapgfam fo^en gefaffen, 
um tie Unreinlgfelf nnb Un ©djaum, wefdjer fic^ aufwiffc, 
gef;örl3 abnef^wen rdnnrtt. S)ie Goul^e wirb tarnt tnrd^ (In 
ffineö ^aarf!(6 gefef^ti mit eafj an ®efrt;macf gehoben, unb 
fiber gebacfene mflrbe Äräpfd^en angeritjjut. C^ütU teta M 
((r 6up|pe obQ itaflanitii 6.1, . ,.. ..1. " 

Jhil^ ibÄHitg IM 4ritffi ^ jrrtHini iNrttir in fti 
M CiMiHito« thtt «ineii «nitf 0ttttfr> flM sitlieii 

(Inigen ^Ornern Pfeffer > ünt) eOie^ ^fben ^9rfNHFM: weitet 
IBrü^e unter 5f(erem ^wfbeuMn gebümpft, unb ni^Um fk 
geworben, »erben bje e<$n)elf^ un^ I3iege(n au^geröil, mi» 
Die @rf)ale In flnw W?ör(er einem Slr>rerpfunb,S9utter 
aufammengeflofff n ; ncd) bem flpffen fornrnrn f?e In eine Caiae^ 
tole, werben auf einem f(^roa(f)en Jeuer geröflet, unb fobann 
burt^ ein tüö) gepregt; feie jtreb^fdyare »erben abermals mit 
einer SDla^ ©rü^e anfgefürtt unb au^gefot^t, bann abgefel/;t, 
mit 6ara ber ©ef^macf gef;oben , unb Immerw^Orenb ^>ei0 g?» 
(«den. Sor bemanntsten wirb bIc'Jtreböbutter mit fed^ö ^ler- 
l9tteni ml'Nei 6(t) Waffel »elger 6auce burc^>elnanber ge. 
mint, Mie Im em^e.intfgejaiCen, «uf einem ^wac^en Jener 
Wf |«f g^ttjl^e» iMMung «ufgejogen, »nl fo über einen 
»eiC gebQtiflett Meli Ungerichtet. (nii§ le| lee Gnspe Juliene 
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Äro. t7/^ ... .... . , , 

Partfe^au Qtiintn 9tb ien mit Ct ovtton; 

Üint S^atbt gräne C^r^fen »erben in ^af^maffer 6tanf(^ire» 
Hnn ab$tftii)t, utiD mit einem Btid iButter un^ grflncn i)eter* 
fie( roci(f> geWlnftet, fobann In einem <3}?ßrfct gcilotfen , un^ 
turc^ ein fcineö Äaarfteb geflrtrten. SSor tem 2inritt)ten iwirt^ 

puree mit einer ^JD^ag ^\xt)uevbt\U)e auf^eUifTen , oa einer 
Qdc eivkci Wintofta^ rgd;en geiafFeO/ ^ie Unreuiigfeit fiei§i^ 
at>$cnpmraeit , mit Sucfer m\S> «^a(a &u einem guten &c\(\)m$tit 
gcftvlenki n«^ ^ß^ öifter ^ie 6fm!Bi((«(CrotttfMin]i/ii|gl^^iiit. 

r..t ' • -p. 4^ * • * A " 

r. T f. ÄTÖ- lO^ \ 

•••• . . .t 

; " Fur^e von Gnppen« Jtrinerrn. * 

jDte «ttflcoMtn Mannten Bupf^Mutn »ecten nein^Mi« 
^nanbl^ nnt» £fterf an^^eioafd^cn, auf eineqi feinen . !5retlt 
iiifauuiif n jefc^ttten^ unD mie einem ^iäcfS3utter a6getfin)let; 
rann werben gu>et trei, ßiS^h0&S^l »ei^ec ^auce beigem 
mifc^t, unD gu einer »erbinbenbcn puree efngcfof^t; tai puree 
Witt fobann tntd) ein feinet ^aar(lc6 geflrid)cn, mit einer ^üi)» 
ncr6räf;e aufgcfaffcn unt? fo an einer ©cfc eincö 2Binl)Dfen< 
flar gefi)d>t, mit ©afj in Öcfi-()macf (jcOoben unD fo über ge* 
tacfene Croutong angcrid;tct. — 2ßünfd)tc itian Ilic ©uppe. 
lunfctgnln./ fo a>trb etiuu^ (^pinattop^n mit §ivci ^ieriiu(|(i^ 

Pate» 99 n Sauerampfer. • *. 

■ . 'V ,..••,*••• ■ _ , \ 

S)fti fnre« uon Sauerampfer ivirb eben fo,.0eri(|(e^ af^ 
yartfe von 6uppeufiäutern;, flott ben ittätitern^ ipitb fo 

nüci eanec^mpfer ge^&ittlet, unb tie*Ak;<^ lde^4(uii( ftUif^ 
^er 6ttp>c von Äffiutern öpflenöet*' ' , . T . , , . 

• ' ' Nro. 20. • ' 

-.JRar.tf« '•n»n 9nrnl4t44|^fcln; -.: . 

S»ß'f fünficOn grofe yorabie^apfcl , merbe« gewa* 
fcOen , in einer CWeroIe mit einem @tü(fd;en SButter^ unb meU 
^e^ i8rAf;e einem tiefen pur^e eingefotf^t/ bann toirb ein 
o^er |«et (nn^bem tet fMatf tet 6uppe itl) 64)üpfföffe( 
n>ei#ev Ganee beigcmift^t/ tttr4» ein fefne^ iE>aarfle^ ^nrr^gc« 
ge|lrt<^en/ fotenn mit einer »eifkn J^a(ner(rA|^e atifgelaffea/ 



mit Sudev unb Gafg Um ©ffd)!nflcfc ttä(t)ge^e<fen, an dne 
(^cfe einecl 3Bintofen^ gefleftt; Uv 0d^aum betm fteinflen 
^2iufivurf abgenommen^ unl^ nac^ ^ertt ^iaxh^i^n, üktt $tMti9^ 

grö>< liie^ti Wett irlfeiÜi^ gffet^ jililttt»» 

fehl ge(}»fen/ mit g»ef @c|)5pf(0ffe(. «iW W(i#eif tuhfe vw' 
mengt, turd) ein fettictf 6ie6 ge(lr<ci|ff«y>niU finn 'SX^a§ ipfif^nev 
brfi^e. oer^ftRnr^ mft 6a(j unb Bucfer am gehörigen ©efd^macfe 
ge(;o6cn ; an einer @cfe eined SBinbofen^ Uav gefo<^ fi- 
iUwr. gc^acf ene Croutoos angerichtet; fo auc^ V 
* »i'^V • pträe von ©(^eerröben, 

* ? »Ott @tccfrü(>en/ y 
}u,. /<|.> v 4. » . »on n}ei§en 9{d^n/ .'^li* • - •« 

* 4)on 3^ tif / * 
* oon gemif(t^tea SBur|e(n unb me^r berg(. 

gegeben werben» 

Nio/ 29. 

Fur.ee pon ^aftanien. 

fircfgig itafianfen^ na^bem fit gc6raM# tverfeen ton tcr 
Cf^^afe jgcU^fl / in einem !1075rfer geflotTen, mit groei 6d)0yP0f(f 
Dott brauner Xtinrr (^fbfc^nitt von 6aucen Nro. 2.) vermengt^ 
fobann t)ti^ gemacht/ unb burd^ ein feinet 6ie6 grflricf^en. Qi* 
ne 6tunbe uor bem ^nt\<f)ten mirb ba^ pnrtfe ungefähr mit einer 
Wafr ^a(()g6rüf;e ucrbilnnt^ mit eta>ai5 3ucfer unb S'afj an 
i^efc^macfe gehoben / an einer Qde einti SBinbofenö Hat ge* 
fod)^ unb fo über ge6acfcnc Croutons angerid)tet, — 6o au4^ 
bad puree von 4»afe(nä|fen/ von 9^anbe(n/ unb mt^t bergt, ge« 
geixn »erben. 

Nro. «8. 

6ttype nad) neap o (i tant f 4^er 9(r( 
mit Maccarooi. 

diu ^Mt$ 9fluik f^ttie'llhcearoiii «erbfii in gefafgeiietii 

SBaffer ^tfo^t, fobann in ein fafte^ tBofrr gegeben/ nac^bem 
^u^ruOfen auf ein reinem Zü<i) gefegt , abgctrocfnet, in gleite 
((eine 6tücfe gefc^nitteu/ unb fo in eine gerfaffene SButter ge« 
i^oiu Sier Sol^ 9amefanl&d mith mit a^t ^itrbottef l^tr« 
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•Kar 9tmmt^ nfm^^ f^Mi ita Mt m «BB ni i p| 

«üffi^ec* !^ic «»0 gut an (»cf(t»iiMHN aii^ ffMt 

cremartigai »icfc fei«. — au<^ tie 6n|»|»e »Ü lliü^ arfl 



9fc^t E9tl^ iHei< tt^trt »«(^ me^rmAlU»! MiMtn 

rA(;r(. Nr4» du Cürft geürHbtn^ iii iMt fl w m ih- giff»m 

ftec? LftUM von vier €krMttr# iR^ #fiif«i etM^» S^ntter 
iMfiC|f§«i, ml t&^cr »ic Macomlil, wefc^e in Ut oor^erfe* 
iKMtcii 0uppe errMrt , angrHcMft — eo au(^ ^ie 0ttp|^c mit 



-.yro. «4. 
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«tii;M «im Mtefr« «nN» tie (FiUti) Un^i^ 

M«lttiii {unt 2« etocr Qraf4^ vemnDet) , ^{r ^iigff (««Mit 
btu antiern S3f(lan^t0ei(eit wertni mit fAnf fimik X$th(li\Ub' 

in einem trtenen Zepf Q^er einer rein r r r j ^nitf m . t^Miiinlf , 
mit ^ur^etn« (8e»äca> unt trei reinen ^rtionfmvaffir 
«uf^ftfi'^re, forgfam <ibdef(t^«uml # nnl» ^ref ^ vier ^tnn^ai 
focl)cn ()etaffen. 9?q(I) 9$rHauf treier 6tun^en wirf tie 93rdf)t 
(Conionie) l)ui:d) ein Xü(f) gefe{()ti ba^ 9ett a6||enommeo, 
uut auf einen («eigen Ott ge|)e(U. Unter t>iefer Beit n>crben in 
einer Caiierole üdit 2oti) Slntter, mit fätif fec^^ ^P4)(a|ft( 
»Ott (ed feinOen i£l?ei;(e^ / ö6er einen fe^r frt^mad^en ^euer ger^* 
fttt; M ^b\ltn aber mu& ni<^t H# aur (f\nbwn ttn <^f4)ma(f 
annehmen, fon^ern We^ i»n§ nur« mit ttt SSuUer turcf»« 
«ii4 $ei$ werben / tarnt tl^rlr^n iii>ci CoMoini 
tetti gegofTcn^ IMKC9 fk$m iflMlIiifii li4(^ReA iü rliem ff iiicit 
JTMet g^bifAi^t, ttt^ fr nMt iif| mU Idü Qm^* M 
€$ €f9«9ilM um md tiUm(ß$ iMfeeMMi. 
»irb Mmi iwter efne» immerma^ren]»«! "M^tm i«^! HiÄ^ 
|f6rAc^t« 9ora l^reifnft (eraSgenomnn« , an eine C^efe M 
Ointofen« geflettt , unü (Anäf&tn fm^en jietaffen. S)er @(|»aum, 
»e(d)er ft(^ an eitler 6dte (atnmtU, n^irb n)äl)renb be<ito(^entf 
fleißig abgenomttiett, fo 6id |Te uttgeffi^r gur i^drfte eingefoi^t i(!, 
tonn turc^ ein reinem €ieiOtu(f) in einen mii gfacirlen topf ge* 
pte^t, mit einem 6(t)i^pfIDf et fo lange aufgewogen, jle |4i|« 

* 9{(n))freif4 , Pier 9>fun^ Mlffeif^/ eiti al^i^ 
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9e»flr|^ 8pfcf/ givei ^othmhlhtcjcn in rinrc Caiierole ein« 
gevli^tee, mir einem Oafbcn @t^dpf(Ö(fe( fettfr ^röOc gr« 
ni%t, unb (ivic im crjlcn 9l6fd)njtt Nro. 5. bic Jus eriäutert)- 
(raun gekämpft, mit vier SS)la^ f altem SBaffer aufgcgoffen , un^ 
fünf 6tuntfn fang foc^en gelajfen. ^ad^tem Sttattod^tn wirb tie 
a^rfi^e abgefetzt , bad 9ttt abgenommen, unb an eine d^cfe etne< 
fBintofen^ geflctb« rülittt'Mefer Beft MrlmMf oUrteC 9fun)> 
Ibwntf mit U<^i ^od)l6fftt SOltf)l ger0(let., im» nll ler ^ei^e« 
M(k HMl^ UMl^ a»fif Ufm , i« Qiitigfii lir mif en g(e(t^ 

2>A< ffCeffc^, (BtihiOMlU). . • 

einer reinen Casserole werben ofer 6id fünf ^fiinb 
Äalbflcifd^ nebfl einem alten ^n[^n , ein ^funb 6rf)neib « 6(^in« 
fen unb SBurjefn auf Ffeine Gtflcfe gufammen gefd)nitten, mit 
9}ettgen>är3/ Pfeffer/ unb gwei Sorbeerbiättern eingerichtete 
mit einem 6<(5pf(5ffe( ipü(;ner6rßf;c genagt^ unb tveid^ gebämpft. 
9}a4^bem hai ^eifd) geb&mpfti(l, wirb ed mit einer Wag Obertf 
^ufgegDfTen/ unb cfil^olbe Citmlt Haiit foi^eii gefajfeii. 
Oerlauf ciiiev ^tbm Cemile wirb M Olcri gefei(;t ntib^ iaU 
gerefft/ ftM| tfii «nf9ft(Utt »eiHii viir 8otj^ fdutMe mit trd 
^ItöflfeC verriM/'Mit »cm Öftere iia^ tm» tm^-Mr» 
Iffmtr «nf ta#0ctteV'ge(le9l/ unt imrif fmmen»i(r(iiH»99t(i 
tf« fall M Sttv i^&(fte eingefoc^t. S)a^ QHmie mu0 fä^ntü w 
(MI geilen, um tie 9Be4^ bcr Bechameild ct|«(eeR. ^te Be« 
'«bamtUe roirb b«iiit tutö) ein ^aartur^ depreft' im» fogIei<^ 
afleti »en bA»on beflimmten 0trt#ten gegeben / gugebecft, unb 
^i€ 5ttm.Oebran(f)e warm gcilefrt. — S)te H«chainelle ijl eine 
ber angeKe^mflen 6auccn^ nur ccfor>trt (le oiet VofmfrffmBfcil 
«n» ein *ftcrctf Wa4)en. 

■ Nroi 4. , ! ' 

!Bon brci abdetegeneii i^i(iitvif WfMen bic jBrdfl^en (Fi- 
leti) abgeuommeti, Mt ^iic M gelöfet/ «n» oitf etecni fttm« 
ec^neibirfir fehr ^fMnRc» gcfiliHtteii* CMi »fcf ecmmcl« 
mir» tie 9iiti»e abicricbcn, in mduin gcfiliidtea unb in Ottfi» 
chigcmclilt 9{a4 »cm 93frtftii|eir mccbcti (Ic (cii»e andgcbrOift 
fti citicCaMerMk mit |m6Cf Eot^ 9atter unb gmef «angf R ^Icm 
getrau, auf »ai Seucv gcfleflt, unb fo fang gcrfibrt. 6id -fTt» 
•»er gonje lelg oon b6f Casserole ih^ , fobann auf ein Xeffe? 
l^f^Aii^tr aii«tiii4iibfr^fi#f(|«ii/mi» f«(t geiMt/ Km^ »cm 
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«i|t*^{fr&ofemt ttegvfrii/ t)urd> ein QUb qt^tif^in , iti dae 
wti^t €>(^ait ^t^tbtn , mit Bpidj^iatttn beUirft« ip^ M piif 
' (ikbrai^e einem falten Orte tiufbtmaitu 

Nro. 5. ' 

Jtatb«faf4e mit ^a? f. 

ÄngefSlJr pim vier ^funb rdnem unb abgcCegruem i^fdft^e 
vom 6d)(cge( unb ein f;a(6 ^funt ^arf ^ wirb gnfammcitge* 
^ ffbnttten, geflogen > mil cfttOii 6fmwefed^ von gioef etmir.edi, 
'"'wie f(^un |ber ^tmmeftelg iti.ter m)rl;eirder;eiibfii Safere etfto 
felf# «eftfi tlcrV^ttcm Um ge^drigen eafa 9enllfllg^# 
. IwNl tiit,eM ii<lfftMy wi^ M< ium femem ON^caiMl^ Mt 

Nr©. 6, 

UngefSOt üon efncm fwif ^fimb ft^wcrcn wirb b«0 

'reine 5^f'f(^ abg-cIiHrtr Pon ben @rä«en gercinigft , unb fein 
gefrfxiltten, uon groci fn ^ifdS) geiveid^fn ßemmefn , mit ot^t 
tot^ Butter unb gwci ganjcn (^ietn, wirb ein fehler ©emmeifeig 
^tma4)t , unter bcm ©(ftiftfleifdje mit vier ^ierbottern un^ 
iSa(| gejloffen, burd^ ein feinet ^apierfteb gelHic^eR/ mit ©pecf« 
l^fateen jagebeeft^ unb jum ferncrtit ^cbvait^e auf6eva(;i:U 
€io M^Me 8<if<^ oon t^ftfanen> . . 

von 4Nifrf^fl(^nefii# , 
«... «wt Ot^ffte, iti^.«e|r.l»ef^ek|ett fcil^i 
•et mn^ei«. . • - • ' 

' ' ■ \ Uro. tr " .. '^ 



T>vt\ D?eppf;öf;nelf , nacktem (ic flammirt unb breffirt ffnb, 
wfrben in einer braunen ^re(fc weitl^ gebämpfr. 9?ad)bem fTe 
f(^on wetc^ ftnb> werben bie (Fileti) abgenommen unb ^u einem 
feiHen Jpafd)e gefcbnitten. Unter biefer Seit wirb von gwei @era« 
mein 9{tnbe abgerieben, in 9Utt4»en ^ufamm^n gef(^nitten 
uuh in €(t)ma(j gflttfen; tte ^Nffe von ben 9{eppOä6nerin 
.mfft.mil' ^ti .e^fb^tfftt MNIrfl^e «nfgegofT^n, luiiM^.fln 
€ei|tni|r gefoiRii/ bo4,,9ftt «H'nfwmfn« Mer ,bit |t^^e«e 
C>< mi m g.y§pfffn^ mn^ Ht<v^ jbnrd^einmiWv ^e^eiieeCl, HiMt 
iM» Mi.|M|e eemfii( A<ii^i^c»e|ii |i^0^llKlcKmetl|t 
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f^t, toirt tia^ ^ef(^ititteitc f^frtfif» fammt teil 6rmiiirrn un^ 
ff4^^ (fierboftcrti ff in gr)li>0Vii^ tann tttr4> ein feinei^ 6if^ gf^ 
PrM^eit/ unt fo iiutt weitereti S^etarfe au\btm^tu 

Kro. & 
0af(^e t^on OAn^(e6er. 

Bivei Qlatl^reier »erben' mit einigen (S^ewAr^nefren bt^cät, 
|»liM i« fiiie CaMer«U aik €|9ec{, ^mktbetn unb tnhtttbiit* 
mm etagetii^ect/ gefallen, mit einer fetten S^üfmvMfft 
gofen tint mit oben angebrachter &iviif) getdmpft. 9?a(^ bei« * 
^uMkitti, mtUn fit geflDfTett/ unb in eine Cantroie ge«*^^ 
tl^am ^te treffe vun ben feiern wirb mit gn>ei 0d)dpff5ffrC 
brauner ^tüfyt aufgcfufit ^ audgcrod^t^ gefei^^t, ba^ $ett abge« 
nommen , unb Aber jwei in Bd^maii gebacfenen 0enimf (n gegof« 
fen^ wenn bie €^emme(n erweicht ffnb/ werben fie mit brn Se« 
bern, 6af) unb a(f)t ^ierbottem oermengr, g^l^offen , bur^ eilt 

geflri^^eii # unb |um feroircn Qfibrau^^e aufbewa|^rt. . 

♦ 

Crttin- 9af4)< 9011 tröffein. > 

- Üi ItfM ZtüffttM m^m iit in melmoi Slkili 
fern gewafd^en unb gefr^ätt finb^ lücleii in feine $d(4tc4|i« §ff 
fi|«itlen, mit ac^t 8ot^ Butter, |»ei SorbfertUtfit« auf ei- 
«f» lA^en $euer fdnf Knuten fang gefr^wunge«. kab «iMf ^tf 
6eite geflent« <Rad^ bem (ixfaUtn werben frlbe mit einem ßem« 
metteig (wie bei ber ^A^nerfafd) erfäutert) , mit t^ter (^^(öjfrt 
Doff gebam))ftrr/ uhb paffirter <9an^(e6er/ vier toii) rapirtert. 
@pecf. ein &#(d(fe( »»a Fines- htrbeg unb bem gehörigen ealj 
vermengt, burtt) ein feinet @icb gpt1rid)en, unb bii frt« 
Mereii Ocbrauc&e an einen falten prt geßeOl« 

Cr4tin-$4f4< «Ott ChaM^ijtiQiii. 



pMli, toevbiii mit tiiifm ^at|»f< 4ioiebe(, daer 
voff grüKcrf^triiele/smet ^H^eerbldttern itnb ber ec^afe einet 
Simonie gufarnttin gefi^iliiit/ fobanti mit a4K Sot^ ^utttr in 
einer @d)n»ung< Caiserole get b|lrt ; mit ein#m 6thOpf(0ffe( 
brauner XmU «ermetlgt, unb unter immeiln^äOlr^iibem Ril^feit 
biet eingtfo4)t4 fobann auf ein^ Qftliiffci gegoftftt> unb we<tge« 
(leHt. 9?aH^ bem (SrfoUert werben fcl6e mit einer gebämpftert 
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Um ge(0rigen 6a1| vMif itit / seflpfTen , hutdb ein ftHit^ €iti 

Nro. 11. ' ' 

Cratiii.9«f<|e ooii 6art|((cii. < 

6in ^afbeö ^funb rein gc«)afcf>enc iiiib »on ben Bretten ge« •• ^| 

f8f!e ©artcUen »erben mit ad)t £ütO Satter unb bem @emme(> 
teig uon einer @emme(, groei @01ö(fef ooft pafjlrte Oanöfeber/ 
gmet &§f5ffe{ t^oß Fines- herbes, jivei 2oti) rapirtcn ©pect 
unb fed)^ ^ierbottern oermcRgt/ gejloffen, bur4» fiti 6it^ gc« 
Pr{(|)en , unb fo bii im fernerett Ole(raiii(e auf^ciiNi^rfr. 

9afi(e von l^rebfen. 

jDrei^fg jTre^fen/ nac^bem (Te gero(()t (Tnt/ werben tCe 
©djeeren fammt ben 6<|)roeffrfKn auiogeldfl, bie ©d)aa(c witt> 
mit gtußCf J?üt() Butter gefloffen, i» cin?r Casserole geröjlet 
unb burc^gepre0t. M)t gefDd;te ^ierbo^er mciben mit bem auö* 
geföilen Äreböfleifcbe, mit bem 6emme(teig einer ©emmcf, 
fed^ö (*ierbottern, bem gc()ßttgcn 6afj unb mit bcr faften Äre6ö* 
butter uermengt, geflufTen , burci) ein feinei^ ipaarftei) getlriel^eu/ 
^unb \o bem ferneren @e6raud)e auf()eivaf;rt. 

Die i^afd)e uon 2:ru(fern unb Champignons geic^nen fid^ 
fletg M ^ciflerwerfe aud ; nur forbern ffe eftten aufmerf fanen 
$(ei§/ mt> eine geflftte ^anb.^ ^uri^ M dfiere Q^fftileii mAfTfii 
ffe fo gefmgen/ . fei^g man fte micielfl efser Sfidffpi^^^^ fl^ aH^" 
m^fii^en Sormen ^refpm Aiiiti* 

Nro. IS. 

fGo n itn §}i:e ffen* 

X>le »elge treffe* 

S)ie ^rejTc ifl ein wlt^tige^ ©rfocbernfg gu jebem gnten 
<Serid)te, benn nur bur4) iOre gute 3u6ereitung entjlef^t auc^ 
nur baö gute ©erid^te. 3wet ^aupd)cn ^Swiebefn , eine gef6e 
9?ü6e , gwei SDurgefn ^etcrfiel unb ein Äopf ^efferi »erben in 
S3(äU(^cn gefc^nitteu/ mit ^ni,ei £or6eerb(ättern/ einigen ^emOrj* 
neffeu/ 9?euge»uri unb Pfeffer/ nebjl einer Unterfage aug 
GpecfpCatten / nii^ einem (a(6eii^funb @4nei^«@(^infen in ei«- 
ne «ngemcffene CtmmU eingerichtet/ mit einem Bd^bpfibffä . 
9oll fette? 0rft(e ten 6«ft einer l^tbtH CimonU genäßt /.tinfr 
Ut$ gnm >4m|ifett S8(#immte. Urefii gegtboi, mit CiVMffl^itten 

5 

« 

Digitized by Google 



S4 

belebt, mt einem paffentfii SJccfcl gii^ebfrfc, unt t>n tfm @f» 
braud^e langfam gelämpfr. 

Nn». 14. 

braune treffe. 

^kt 9ftiiit Sapfenfleffd^ nc6(l a»ei 9funb ltalbf!rff(^ nii^ 
' fhl (af6e<9fttitb@(f)neib* @d)infcn n?ertfn in ftngcVtiffe @d)ni^< 
c^en gttfammen gefcbnittni , in eine Casserole loeftbe mklB'pti» 
ptatttn qi^üttm , mit 2l>urjcfn unb ©cwflrj bdec^t, Qtc^tbtn, 
mit einem (;af6en @d)i)pf(ü|tc( uoff fetter 25rül;e genäßt unb braun ^ 
qefcämpft. 5^ad) bem kämpfen witD jene mit j^wei @d)Öpfföffff * 
üoU 23rüfK angefüMt, iint) unijcfdbr eine ©tunbe fodjen gelaf* 
fen. f&ci bem ©fbraud;e ivlrb bcr beflimmte 2(rtifef Mnein ge« 
fectt, mit 8 pecf platten befrgt, mit bem paffenbeit 2)C(fel 3Uge> 
bccft unb langfam gebämpft. 

Nrou 15. 

2)ie ^Bereitung, bec ^^aDnenfämnle. 

9^011 tcn J^o^netifoljmifit »erten oben tie ffelnen 
4ni Q6gcfir|llltten / fotann tiai 93fut. fo-i»le( ald m5gn<^ mit 
hm IDaumen au€§ebrücft; bie Jl^a^neiifdinme iverben fobann in 
einer dcfe eined Geroietd gufammen genommen^ unb in ein jte« 

Dcnbed 2ßa|fer getttud)t , fobann rolrb if;npn bie gefbe ipaut mit 
6a(j obgerieben, unb ]'o üfterö in ein (amimrmeö SBaffer ge* 
legt. — 9?ad>bcm iit fd)un rcci§ qcivDrbcn, ivcrben fie mit einer 
fetten ^rü^e, unb ben BciH einer Simonie Abergoffcn^ mit 
6pe(fbarteii augebecft un^ toeic^ gefönt. 

Nro. 16. 

S)ie IBereitang htt Champignona« 

ttngef&r;v auf )toö(f BtU werben »{er 2ott) fdntttt^ von 
einer £imottie ber eaft nnb einige 3:ropfen fßofjer anfgefoibt; 
tte Cliain]rignont »erben gewafil^en; bie €ttngeCtt n^gef^nitten, 
nnb fobann mit einem fcbftrfen Qy^effer Äbgebre^e> »e(^ei$ eine 
fieine ttebnng erforbert. ^efTtr in ber recbten i^«nb ge« 
baüen , nnb mit ber (InFen wirb ber Cliampignon unter bem 
SD?effier .gebre^. S>aö ®an,^e mu§ gum Smecfc f;aben : ba§ an 
ber Cliampignon fein @d)nitt gefeOen / unb M ber Cliam- 
pignon wie gebrt<^feff nuf fcf)e, mefd)eö ^an In ber jTödjenreaef 
toiirniren nennt. — Ö^i^enn ber Champignon gebreOt 1)1, Pommt 
er caim glcid; in biv gtrfoffene SButter unb lütrb ufterö aufge« 
(l^ivungen^ biimit er v»r ber €uft nt^t f(^n>ari »erbe; unb ba 
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fi^oti aOe ii^t^t, werten ff«; einigt, ^fftntete sefo^t^'iitib In 
eilte m\%t ®(f»aafe gereert; mit tapfer gageMt, wfto jum fer« 
tieren Oe^ranc^e' an einem fnden Orte auf6enMi$reK 

Nro. 17. 

• • * 

d^eveftnttg ber Fines-herbei. 

'^'xz ©(tafen üon tcn Champignons mcrticn mit einem 
^)äupd;cn 3wieße( , einer ^antüofl grünen ^eferftcfc, bie ©d)a« 
Ic üon einer l'imonie ouf einem reinen ©rette gGfff)nitfen, bnnn 
mit ad>t £üt(> 23utter in einer Casserole.fo fange gerö|let, 6id , 
fttt) ber gan$e @aft m(oren f;at/ tann turd) ettt @it6 getlrt(f)cn 
und fo attm feineren Oe^ran<|»e Dcrmenfrefv 

Nro. la * . 

Sdercitung ber 6arte((eu6utter. 

Sot^ @ac5el](en werben rein gen>afe^en> \)oft tett 
<S>r5tefi gertiniget, bann mit ad^t 8otO SSutter, etmaö fein ge« 
fdjniftcnc ^cterfleC ben @aft einer Ctmonie gefloffen, burdS^cItt 
feittid eie6 gefiru^m, unb fo aum »eiteren S^eborfe aujfbewar/ren 

IVro. 19. 

Kavigot-itrduitii^e^. 

iöier (jßröffer Doff 93ertram6fatter, bie J^afftc fo vitf gnl« 
nc Vetcrfiele, unD fo uie( ^iyr6e(fraut werben ein jebeö für fid) 
Im gefallenen SBaffer awei Ge^unben Cong gefoc^t, fobann a6« 
sefeff^ty mü einem ejgcbfen 6tatf4en frifc^e Idutter abgerührt, 
tonrc^ ein feinet 6ie6 geflri((>en / «nt aum ferneren Qlefoan^e 
«nfbenra^^ret. 
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fSon t>e.n Uora-d* oeikvret. 

!^ie auf ^errern otev auf Affe tc^en rCeine tref(trU (Sleri^t^ 
te^fttiften i^n (Suföfiiwnq nur aU Siei^eriif^ie ; fo »ic: 

Xro. 1. 

Voli-aii« vent- ^aflettc^en mit Rag out- 

. Saipicon. 

2)a tiefet SBecf nur 6(o§ für jtunfloerjlänbige oom Jac^e 
Derfait i\t, fo »irt au(^ nid>t .erfordert/ 9ie(f anndiOige 
in< CHoielne gef;eiibe itUinigf« iten erfMrt werten. So» cfaem 
9tuiit S^ficter/ einem Vfnn» 9}^e^^ €a(i unD.faCtenr SBaffer * 
wirb ein Sntterleig ^m«i^, »enn er f^pn M U^te Wa( ge« 
wairt ifi/ wirb er nngefA^v einen SingerM üu€%m&t^, mit 
dneni runden ^u^ttec^er in S5i&tt4ftn an^gefloc^^etv; Die ^itfc 
>9«n Jenen £rätt(f)en n>irü mit einem ganj f(eincn eingef(^ntuen# 
tann gaiij tei(^t üe{lrid;en , unt> in einen miltei^eiien Ofen ge* 
6acfen. 20ehn tie ^atlettd^en^ f;erau^f ommrn , roetttn fte gtci(^ 
auögef)öf;It, um für öad Salpicon mc()r Si^aum gu gcivinnen. 
2)aö füfgcntc S al p i c o n , Diet Poularden, nad;bcm jTe in ei« 
ner ^rcjTc gcfo(^t, werten tie Örü|ld;en nbgenommen , imD in 
ffeirte SBurfefn gerfdjnitten, fp aud)fDüieI gcfurt;te Champignon*, 
fo üiel in 2ßürfe( gefdjnittene Jpü(;ncr -- gafcfte, fo viel ^afjnen» 
ffimme^ unt in eine Castserole gegeben. B^vei 6d)i}pf(5ffe( mi^c 
Xuntc wirb mit einer Laisoa uon ^Dter ^icrtottern/ 6a(j/ ben\ 
^aft einer ^atbtn Simonie , einem Qtüdd)en Butter unter im« 
merwfil^renbem Staffen M fafl gum ttuffoct^en aufgewogen / fo» 
jbann auf M Salpicon gepreßt ; leidet turf^eitoantcr gefcf^wuo* 
gen^ nnt 6i4 sum Ge^rau^e in tie Baimarie ge(lettt. — IBeim 
^ntitfyun mtt)en tie* yaflett^en tamit gefflttt, anf einem gier« 
fiif» geregten «Seroietie auftrefffvt/ nnt fo anfgetif<(t. (Tab. L 
I Fig. 70 6p att4» tie 
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>c mit Zini^ctt. 
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Kro. i». 




, Voia.-an- vent- ^>ajlettcf)en mit Ragoiit<^ 4 

Montglas. I 

Qmti ge^ratcnr 'SRcpTpWntt > ^tü{tt , in ^ürfffn qt\d)nU' ' 1 

tHt, fo oieT gctüntlete ^anekbcr/ fo viet in Wßein gefoc^ ^ i 

tc irüffeln , unD fo Dte( gefod)tc Champignons werten in eine • • 

(246rd)nitt von ten (Saucen Sro. 2.) ivitt mit einem f><ifben 
" ©Caö Madera See ouf ein (Jeuer qe\ttttt, mit etwai Bucfer nnö , 
bem @aft einer Cimonie uermengt ; gur i^äffte efngeforijt/ unb fa i 
äber tai Ragout gepreßt. 93eim ^nric^ten werben bfe ^ajleU« i 
c^en tamit ^ijüHt', unb wie bte SBorOergef^enben aufbcejlirt. 

Xro. 8. . 

' Voiti-au-Teiit-)>atlettd)en mit ßlanqaat uon 

S)ie SBrufl eined (jeSrateneti itapauitd »frb aSgefSfl / tana 
ri6cr cfuer in f(e{ne S3(ätt(^e,n g(f(t|niteen / mit ,ber (jräd)e*be# 
SS)U^tx€ ein wenig antfeinanber g()>ra(ft/ in gfcid^e fieine ^erg« 
formen gugefdjnftten, in eine Casserole gegeben unb baö in gu« 
tera 0eff()macfe verfemte iJfcifc^ <Hechameli^ (9l6fd)nitt i>on 
©aiiccn Nro. 3.) barüber gepre§t, feitet burd)einanber gefd^U'un« 
, gen unb 6iö gum ©cDraud^e warm gejleCft. SBeim 5(nrfd)ten wer« 
ttn bie ^ailettd^en bamit gefAfft , unb wie bie ^pr(;ccg((^cnben ' 
auf einer 3ier(i4^ gele^n ^eroiette^aufbref|trt. 

• Nrö. 4. 

VoU-an-ven t-^ af!ett(^ en mit Ragout uon .. 

!Bott treim Jtre^fcn werben tie B^miMtn imh 0Aee» 
reti aufgelftil^ in SBArfet gerfi^nimn^ unb in etn €once»Cat- 
serole gegeben / wie ancb eben fo \>id in ^IDflrfer gefd;nitecne 
^ Champignons 6ef(^efe()t werben. @in 6d)0pf(üffe( wef§er 
6auce wirb mit vier ^ierbottern unü |wei 2ott) itrebdbuüer 
' unter immerwaf;renbem ^lü^ren faf! bi^ gum 5tDd)en aufgewogen, 
i über baö Salpicon gepreßt, (eid^t burd)einanber gcfriimungen 
unb biö gum ®ebraud;e wcrm geflefrt. ^eim ^nrid)ten werben 
bie 9a(leit(ben bamit gefdttt unb wie bie ^orf)evge{^cnben auf« 
brefiirt. ; • 
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Nro. A. 



YolA-aurvent-^a e ttft^Cn mit Fare ooii 

^{e S3rufi tlmi iicf rarcnm ^afatt wirb aSgefftfl^ fftti ger> 
frf^ntttcn / mit einem @(f)öpf(öffi( BeehaiaelU vermengt/ ^e« 
tl^cti/ fotann buccf^aui^ i)d^ ^matht , tuvd) ein 8teb gejlri« 
ri)cn unb bi^ gum ®e6raiicf;e roarm gcflcfft. 23eim 5Inrirfjten roer? 
len t)ie ^afleuct^en banitt gefädt i|nO iQi.e DU |^pr(^erge(|ent(ii. 

• • • • ' *• . . . 
Nro. 6. 

¥aif-aÄ-Taiit-y)a(ieM(^eti mtl. Par^ oimi J^afeik 

fBQti einem gebratenen i^afen totrb bad reine (^(eif(^ ab^e> 
lujl/ fein, ^erfc^nttteit/ mk' einem 6(^ö^ftüffe(| braune« Zott# 
nermengt , geflojfen / burcf^auö f;ei§ gemalt , bnrd^ ein fef* 
neA @|e() jeflcic^en u^b luni ®e6rou(^e mann 9ei?i?0t« f^im 
tSQdi^tea »erben i>fe ^aftttto^tn t^amlt ^tfüUt iinb l^em 9oi^' 
VKa!^^t>p0iii> ft^ti^ adfbrefjlrt. 

..... • ■ -Nro. 7. • , 

j9j!ail.ett4e» 4 Ja Rqit mft Blaoqiiet 99%, 

' i&ü(;n*en> 



r * 

f*0 r , 



©er überwärmte SBufterteig (f. oierten ^Ibfc^nitt üon bett 
Hors d'oouvrps Nro. 1.) ivirb (jafbcn nin:?gciucifFf, 
mit cinrr Hlanquete, weldje mit einem ^2d)üpftü(fft Be- 
chameie ücrnieni]t iii , in nuggroßc ^dufc^en groei Sinqer breit 
Quöeinanbcr taraiif gefegt ; mit ©icrn be|"irid)fn unb bie onbere 
Spähte Deö Zeiget barüber gcfri^fögen. 9J?it einem mittcfgroßen 
öluö|^cd)cr in i^atbcti ^Wünbfrfjcin au^gef!oc^)en ; mit ierfcl;fages 
nen (^iern (cid)t bc\ii'id)cii, unb fura vor bem 2Inri(fiten f(^öt^ 
*fle(blid;t gcbacfen. S3eim ^InHc^ten werten ffe auf einer aierttt^ 
gefegten ^rvfette aufbrcfirrt unb fjo aitfgitelfdftt (Tab* 1. 
Fig. ß.)' • , - ... 

' Nro. a 

^aflettc^en a La ru-ss, mit Pur^ von ^a^aun. 

S^ie ^rujl eineö gebratenen Kapaun wirb fein gerfc^nitte»/ 
mit einem Oatben Scf;Ppf(6ffef utjft weiter Junfe ucrm'cniit, bann 
mit einer Laison üon uier (i^tcrbottern unb bem @aft einer f;af- 
ben C^imonie faft bi^ j^um li:ud;en aufgewogen , fobanu btir4) ein 
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femeci @ie6 gejlHc^en, faU qcflcßt unb nac^ bem 2(nöfur;fen ben 
'i>urJ)er3cf;fnben gtcfd) uoUenbet. Äui-j war bcm 2Inrld)tcn luer-- 
tcn f»c gc6acfcn, unb fo ouf einem sierUd) gefegten ^eruierte 
aufbreffirt. 

^0 aud; bie <Po(lett(l?en mit Kagout - MontgUs, 

Hagout üon Ärcbfen, 
Kagout - Salpicorij 
Ragout üDU ^^ahnetifämmtiu 
Kagout von SKilbprät , «nb 

mel;r bcrg(eid;cn gegeben. 

Nro. 9. 

Uariol-^ailcttd;cn mit Blanquet uon ^nbian. 

Ungefähr brei Ringer i)ot)e ^aflettr^en«SGBanberu lucrbcn 
mit einem 5We||errücfen bicfen öuttertcig gefüttert, mit tri)cf* 
nen ^rbfen angefürtt , unb fd)i\n femmetfoi-b gebacfcn, fi) aud> 
mit einem fo großen rnnben ^lu^^edytt , eben fo üiel 2)ecf fein 
duit^gc ilodjen , iverben öuf ein Söfed) gefegt , mit gerfc^fagenen 
. eiern fcid;t f)eflrid)en , unb gefbfic^t gebacfen. •2)ie ©rujl eine« 
(jcbratencn Snbian , wirb gu einem feineu ßlanquete gefd)nit» 
ten, mit einem @d)öpfIi)fiFef Bechamelle fammt bcm gef)ßrigen 
<3afg vermengt , gum ©ebraudjc warm geflefft. 2)ie ^ajlett* 
d)en werben fubann oon ben ©rbfeu gereinigt, beim 5fnrid)ten 
mit bcr Blanquete gefüfft , gierfid) aufbreffirt, unb juf- ein je» 
beö ^Pa|lettd;en ein 2)ecffein gefe^jt. (Tab. II. Fig. 14.) 
@o au(^ bie ya|lett(()en mit Kagout - Montglas, 

Kagout - 8alpicon, 
Kagout üon Öanöfcbern, 
Kagout uon Ärebfen, 
Kagout oon Äapauner, 
' Kagout oon Qluilcrn unb .spal;- 

nenFnmmen, 
Ragout oon ^^fatien, unb mcf;r 
beifgrcicVeii gegeben. 2)en Unterfd;icb 6itft(>ef nur ba^ Ra> 
^ Cfout. 

Nro. 10. 

Risolen mit Ragout Salpicon. 

(*iu uon ben ^a|letten erübrigter SButtertelg, ivfrb Weffcr« 
rwcfonbiff nn^gemafft , unb mit üußgrofje Äaufd;en von bem 
Salpicon :,u>ei (fingerbreit an&einonber belegt ; bie anbere JTpäfptf 
darüber ge|"d)fiigcn , mit einem mittelrunben <}fu^iled>er in' f;afb 
0[>?i>nbfd;ein anege|led;cn ; mit gcrfd;fQgcnen (äieni bc|lrid;cn, mit 
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fein gerteSenen 6emme(n befireut / auf ritt 93(rc^ q€teif)tt, unb 
furj uor t)em 2(nrfrf)ten fd)öri qtlbüdyt c^cbatfcn. Uia<i) fcem 23a« 
tfe« werben fie auf einem aierlicf» gcUgten Gevoictu au(bref> 
(tri/ itnb fo aufqetifri^t. @o aud) 

^le Biiolen mit Ragout . Montglas , 

Ragout Don Äre6fcn , 
Ragout von gafanen / unb me^r ber« 

gleiten gegeben. 

Nro. 11. 

jS)reffirte ^aflettd^en ;iitt Ragout-Mo ntglaa. 

S)rrt SIerterpfttitb ^e^O mit einem i)aibtü Vfnnb Biittet/ 
«Irto ouf einem reinem 9{ube(6rett burd;einanber gemcfigt ; bann 
merben a6)t gefod^te ^ierbotter tüt(^ ein Qitb gefiridjen , unb 
barunter gearbeitet/ ber Xeiq n)irb mit @a(j/ einigen £5(fe(n 
9ial)m, unb fed)ö ©ierbuttcrn j^u einem feilen 2:eig geFncttet, 
unb eine ^citfang an einen falten Ort gelegt. !£)er.^cig ivirb 
fobann einen Oafben ^^ingerbicf auögeroafft , bie runben 93fätt- 
ö)en baoon au^^e|lod;en , unb bavon ungefähr brei i^ingerOoOe 
^aflettd^en breffirt/ rein gejmicft, mit 93utter beflric^enem 
9apier überbunben, mit trocfnen ©rbfen angefürtt, unb fo ge* 
badfen. f8oi\ fe(ben ^eig werben aud; fietne ^idtrd;en mit einem 
mittetninben tUudflec^er audgeflor^en , ^icxV\<^ gejroicft, mit ger« 
fc^tagenen (^fern btfttidftn, unb geCblic^t gebadPen. fMm ^ltß 
ti^ttn wetten tfe Mfen Oeraudgenommen / M Ragout mc»^ 
ein «ngerii^eet^ mit einer Glnce flbergofTen/ ^ie S>idii^u 
barattf gefleftt, uuh nnf einer iier(i<( gelegten 6er9iettc onf« 
treffirt. (Tab. It. Fig. 12.) 

& mä^ tu 9afletti|en mit Rngovt - Salpicon , 

Ragout von iCa(6gobren , 
Saimi von i^rammet^vögetn ^ < 
puree i>on /^afefOö^nern , 
pur^e von ditp^muttn, unb 

«e^r bergiei^en gegeben* 

Nro. i«. 

Sranffurter* Vaüettd) en mit Saimi oon itram« 

met^udgeU* 

IBon efaem |a(6ett 9funtf .fßütttt , einem tMnt ffnnt 
9le(rv Wirt eten fo ein Sleig angemgc^t M wie M len puff 
firten ^aflett^en; ter Zti$ »irt einen flarfen fDZeftrrOcfenticf 
auägemairt ; fobann mit einem großen' runben !Ilttgfte(ber AnK« 
geffocften. 9»ei 9taaen in ttt S)i<f e nnt S^nge ati gemö(Mifi<^ 
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M beti eCeinen 9a(rfpri(^fii htt taud^tt ift , §iUt jene »erben 
lU Wütt^tu über $e6Dgrn , mtiedfl M ^amM ^Uid^tn 
Öformrn geglättet/ riltiD a^gefd^nittett/ ^terfid) ge)n>fcft^ unt itf 
flner Weinen Casscrole Im (jcißen ed;mafj gc6acfen. SwMf 
jfrommef^üßgcfn werben na(^ bem reinen 3(6fcbern flammirt/ 
brcfftrt, nnt) in einer braunen ^rejTe, (2(6fd;nitc um ^reffen 
Kro. 14.) gcfcämpft. 9?ad) bem 2(uöfüf;fcn ircrUen bie a3rütld)£n 
<t6gc(5ft; bie (Gerippe (ci(^t gejloffciy, in eine Casserole ge« 
tl^an, mit pvd 6d)öpffö(fef brouncr Xunfe »ermengt, on einer 
©cfe eineö SBinbofcnö flav gcfDd)t; fobann burf^gepre§t, unb 
gur 4^d(fte unter einem immern)äOrenbem 9iäf;ren ctngefod)^ S)ie 
S3röfld;en »e^rbrn nubefartig jufammen gefd)nitten / unb unter 
bie ^unfe gemengt. S)ie gueftcffo^aCtenen J(0pf(^en ber Jtram* 
meMvdgcdi in gcrfc^fagenen t^lem geeimre, mit fein geriebenen 
CtenmieCn oufgefegt / nib im 6ibma(ge ge(6n<bt gebocfen. Beim 
Vnrii^B »eriDen bfe ftfleieibett mir bem 8almi gefilfire; mit 
GIm ftbcfgofen, anf einem jeben Daflettiben ein M|»Men ge« 
fitflt, mib fo ottf ehief aierili^ gefegten €ler9iette nnfbrefflf^ 

Nrp. 1^. 

0'ennefrr'Vtt(lett4en mit Bngonf-Salpieon. 

SBon einem falben ^funb öutfer , fo üiet SfJ^eiji, vier (5i* 
erbottcrn / amct Cöffef ?0?ird)raf)m , Bali , unb faften fßa^cv, 
wirb ber 2:cig einem ©trubeltcig ttf;nlid)/ fejt gefnettet/ bonn 
^WefTerrürfenbicf oufgcwatft, unb in runben SÖfättevn auöge-- 
flod;en ; ba^ Kagout wirb ungcfiU;r in jpafc(nu0 gro§en ^äuf« 
c^en, in bie ^?itte betf 9)(ätt(^end gefegt/ mit einem anbern 
bebetft ; bie SfAtter werben bann gufammengebrücf t , nnb mit- 
teljl M ^amtn4, baron ein jtran^ gegwicft. SBrim Vnricbten 
merben fU im 6«^Cg gebacfen^ nnb anf einer if^Ü^ geteg* 
ten €cmiftte anfbrefiict. 

S)a< ®eri(bt ift vo(C einfai^ , ^ b«4 erforbctt ber Jtrani 
ein 0ftere< 9?a4cn. 

Nro. 14. 

EinoUn mit Rngont'oo n Qlandfe0er. 

S5ee Jelg wirb gonj ben ©enuefer «^aj^ettd^n gfeid; ge» 
ritztet, fo and) ba*. Ragout von ®anö(ebern ; bieRisolen wer- 
ten mit @ier unb geriebenen Qemmein aufgefegt, in 8(^mal^ 
l^ebacfcn unb {o angerichtet. . 



Nro. Id^ 

SleU>9afiett<^eii mit Ragout oda itre^fe». 

^i'n f;a(6 ^funb 9{ct^ , mirb , nacktem er geivafd^eit , mi^ 
einem Jpäupd^en ^iviebci, we(d)er mit Qiewuv^neKtn bc\icdt 
6c(egt ; tann mit einer guten ^ü^Mtbtü^t, untt vier £pt^ S3uM 
Itr gn>ei (Ringer f}o<fy äbergo|feii.# »n^ 4l|if. ha^ treuer gefe^U 
iStnn er foc^en. anfängt, «Htb e« jugctecft^ tuf tln^ »at* 
me 9lfi^e $ß9*^f vn^ »^4 9el(«i)^.. 9Ui|» ^cm Hmvftn 
itn ^ie itdrstv mitttlil tiiietf JU^Iii^f turclcinanter gefttiH 
<|Kn, unb fo auf ein S^adbk4^, \ivei Ringer l)o4> audeinanto 
^flri(f^en. S^er 9t]ei^ n>irb fobann mit einem i^r^au^jlecter aud» 
gefldc^en^ in jerfc^fagene« (Sifrn getunft/ mit geriebenen @en^ 
mefn aufgefegt / unb fo oor tem ^nri(i>ten in ©d^malj gebacfen. 
9?a(t)bem fie qcbacfcn ffnb / njerbcn fie ouöqchi^Oft , mit bcm 
Kagout uon Äccbi'cn qefüUt, unb von qcbadcncn Bemmdn, ein 
Jlran^d)en bnrouf brefürt. (2)aö llagout uon Äiebfcn i\i bei bcn 
Vols-au- vent-^ailcttd)cn Nro. 4. eriäutcrt.). 2)ie ^nflettd)en 
fann man in Derfd)iebencn [ycrmen geben ^ bie ^ai)i ber S^rmea 
W.eiben bem Jtün|l(er frei. (Tab. I. Fig. 4.) ©o. avjj?.. 
bie ^ajlettcf^en mit Bagout vcn Strüffetn, 
• • von JpaOnenfämmen, • 

von kaMiunge\\, jiat «rl^ . 

Ut^d^tn gegeben^ 

Nro. la. 

JPa(lettd;en vf^ti feinen 9?ubetn mit ßagout- 

Montglas. 

2[n brct @eite( Cberd, mertien. ungefähr vier J^i(te Mi 

fein gcfc^nittene 9?iibefn , mit einem (gtücff^en ^uttcr^ unter 
einem immcrnjäOrcnbcn 9?üOrcn Citf eingefof^t. dla<f) einigem 
Äod)en werben fie mit ein ircni^; ©af,; vermengt, auf ein f&ad= 
b(ed) brei i^inger f;üd) auöcinanber gcilrif^en , unb fait geilellt. 
9?ad) bem ^uöfü(;leu ivcrben fie mit einem mi^tl'^l•^n^en 5(u^fle* 
c^er auögeflod)en , in gerfdjfagencn ©iern gctiinft , mit fein ges 
riebencn ©emmefn aufgefegt, unb auf einem Casserole-Sccfet 
M 5um (^ebraiu^e gerei(>et. ®etm ^inric^ten n^crten ftc in ei> 
Htm mittetOcigen ©(^mafge gebacken / mit ^m RagouUMoat- 
g W , (mit Mon (el Un Yols^mv.* vtük- ^atlettcf^ett Nro. 8 
crKAirt wirb) geffltft; mit einet Glm» i6ergc{[ett./ unk tüif 6ß 
ner gierfit^ gelegten ^ecoietle aufbrefllrt. 

^ e m e r r tt n g. Slene 9a0e(Hj|KQ. fo mie Au<^ bie i^or^er« 
' §c(;cnbcn/ werten/ ^cocr ftc in bie ^ieriK gciutirt/ mitie^fl ti* 
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ncd fd)atfen 9}?c|[fiö runb r;.crum cingcft^^nittcn, roclc^ci? mdf 
tcm ^acfen kid^t OeraudgenDmmen / unt> in jene $£(;(ung ta4 
Ragout an((ert(^et; fßt^o^ ^Arfen fte nt(^t tfe( du^ge05^(t, 
fnt^eoi jte fpnfl von ten Bagoqla (ei^t au^etRAttber gci^rfl^t »cr> 

Nro, 17, , \ 

0emme(» C^önestaden mU Enitn«e »o» 

©fe frf)on bajH »on feinem 5Wef;( angegebenen @emmefn/ . 
iperlen , nart^tcm (le grocf ^age alt/ o6gerie6en , mit einem 
fc^arfcn 'i)??effei' im 25iececfc, brel i^inger i)Dd) gefaltet einge«' 
fc^nittcn , im (Sd)ma(5e gclblic^t gebacfen, auögef;öO(t , unb biö 
jum ®cl)i-aud)C n>arm gcjlellt. 2)aö Emince wirb n>ie baö 
Blaoquet pcn ^nbian gerichtet; nur ba^ bie fdtu^ 3ttbiait/ 
flatt in ISr^ttc^eit/ tiif^tartig gefd^tiftt^m , mit ^im Becliaiii^ll^ 
9friiien$t/ (t^ ^um eehtm^t »arm gej!e0t nfirt. ^tet ©cm« 
meC »irb .fn t&iine BUUf^en gcffOttitteii / taoott f feine 9)h>n^« 
fi^eincten «u^geflDc^en « unt> tm etfimafje ge^ocfen/ IMm iKn« 
fii|ien »erben bie Croueataden mk ber Emioce geffltit; mit 
einer ivei§en ^unfe leicht fibergoffen , i>on ben W«nbf(^etn(^en 
cw 8iernd)eö ^cänic^eti bacauf brefftrf, unb fo ö6cr ein ilnUd^. 
^elegted @erviet angerichtet. (Tab. II. Fig. 13.) @p amt^ * 

bie Croueatadea mit pnr^e. von {^afancn, 

üon ^afclf>iil}nern, 

ttkb^iiitn ]^go)it8. gegeben», . . * 

Nro. 18. 

Sonil-da pon RUifk 

©in gewüf;nll(^cr Äinböfod; vvn gwci ßatf; SBufter , br« 
£iJffet ?D?el;l , ein Heitel Oben? , wirb auf bem geuer fo lang^ 
gerüf;rt / tißt; ^^r;lgef(^macf verliert. 9la(fyUin er i<i)on 

. fatt ifl/ wirf er mit vier Sotf; geriebenen ^armefanrd^, etwo^ 
0ab/ unb a<|e ü^ferbpftern permeugt. fßot bem Slnri^ten wirb 
tat 6<(nee vpn ber jtiar gfft^iagen , unb Ui^t barnnter ge* 
mengl; €pbann in ^aplet'Stapkln geföiHt, unb. in einem f^woß 
c^eo Ofen ge6a4en. X)ie S^it ber Senfl^en mu& genan 5ere<4* 
inet werben, um fle nid;t g.u fruf; gu bacfen/ inbem |7e gerne 
;;urucf fatteu, unb babur(|^ hü4 %infe^en i^erfieren. (Tab. JJ. 
Fig. 90- 
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Nro. 19. 

« 

Idfi, gefc^nüteit/ seilojTen, ttnb mit i«e{ 04^5pf(ü(fe(BecbaiiielU 
»ernengt, t^ann ftar4 ^i" fcfhi^en^ nii^ mit 6a(} anl^ 
ttmai S^a^fatnuft an Olefif^matf se|»o6en, mit ^iem iin^ e^^tnt 

Nro. m 

©in o6gcOautc((ci? ^ofc tvfrb in givci 3:6cife gefff)nl<fcn, 
unbtann In einer 6raunen treffe (2Ibfri;nittuon ^reffen Nro. 14 ) 
gekämpft; narf>bem er fd;on falt geworben, roirD tai^ S^teifd) 
a6gelü|l/ unb fein gefc^nitten ; tie Grubionen n^erben abermals 
mit gtvet @(()5pf(ö(fe( S3ril(;e unb einem Bordeaux ange* 

fOrU / unb rcd)en getaffen ; tte S3ruOe^ ber (Foonj n)irb bauR 
Vtir4 <is 3:u(^ gefeilt./ ta0 gett a6gcn9mmr»^ Mipb (i«er 
Gla99 etngtfod^t. S)a< fffeift^/ itai^tem fcf^on fein gef^^ni^ 
len^ »irb mit eben fo 9ic( gebflnHeii OaMUbern dcflofni/ imb 
biiircft ein ffinei J^aarife6 geflri<b^tt, bie GUe« barnntcf gc» 
me«|t# mit 6a(^ an Öeff^macfe ge^6en, mit^n^t Mrb9tt(rtt 
anb 64nce gelangen / anb ben 9)or(^f rfc^c nbcn nac^ 99ttenbet. 

Nro. 81. 

•Groqvotten 9on Snbian mft Beeham«!!^. 

©ie 93nn1 eincö gebratenen 3nbtan wirb gu einer ßlan- 
qnet gef(l;nitten, givet €rf)ßpffi>ffef ßechamelle' rotrb mit vier 
©ierbottern auf fcem g'cuer aufgewogen, bnrd^gepreQt, bac^ Blan- 
quct barunter gemengt, unb an einen falten Ort gejledt. !{Benn 
tte ^ajfe fc^on erfaUet t|l , roirb (i^ ouf ein 93rett getOan , 
mit fD?e(( (efc^t be|läa6t/ nnt bann in- Bimformen brefftrt. 
3tt ber ^{(te anflatt betf 0ttnge(^ , mirb ein Seinif^en ge» 
(lecft , in gerf(t^|agenen Giern getunft mit fein geriebenen Gern» 
mein aufgeiegt/ unb farg nor bem «hriibten in 04mai|. geba^ 
(fen/ auf einer gterticb gefegten CemUtte anfbrefllrt, unb* fo 
.«ifgetiWt. (Tab. II. Fig. 11.). 

S3emerfung. S)ad SBa^en unterfiegt einer grogen ^uf« 
merffamfeit/ benn n>erben fte gu fa(t gebacfen , fo tjl bie ®t» 
fa()r iw 6efür(I)ten, ba0 fte auffpringen / unb ba§ bad ©ange 
in ^(bniA^ icvfitctt^ ,i)ßb mtrben (te gu jä(^ fcbacfen/ fo be« 
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fommen fie wn %u^€a eine 6r«Hiie Xtufit, unb »pii itnifn (Snb 

iKe Öü(^ h\(t. * ' 

auiff hu Groqnetten von ^apmwtrn, 

. . von ^cifai}i\hnnn , ^ 

' oon ^ebvaiciicm ^aib^id)Uqd , 

Nro. . . • 

Groquetteo 9on O^eöäiJfelB. 

ttnsefä^c atftt gro^e «rbÄj»fef, »efteit na^^cm (le gefot^t, 
»arm gefrijait/ unb ioQhltfy tur<^ em 6ie5 geflrii^eii. odi- \' 
Ui 9)7a0 PJaOm wirb mit einem Q^tbffH m^t, fe^^ 9it^otß \ ' 
fern unD* ear^ otxti\i)xt, auf tfi« ^cuer geMe, iinter einem \ 

immenuäOrenDem mi)xzn gu einem fefieii Äöd^cf gerührt, mit \ 
Den &rt)äpfeln uermengt, ouf einem Casgerole-2)ecfer au^efnan« \ ' 

ter ge|lrid;en, uiiD falt ge|lcfft. «Warf) rinigem 2(u^füf;fen »erHen ^ V 
auö jener ^}}?aflre u6cr einer mit beraubten ZaUi, unge* - ' 

• f«()r J^ingci- (ange, unb ^Daumen breite 2i>iir|ld;en gemürf>t, in ' 
ger|'<l)fQgenen (?(crn getunft, mit fein geriebenen ©emmern auf. 
getegt, unb 6iö ^um ©e6raud)e auf ein ©ieb gcreiOet. SBcim . ^ 
lliiri(^fen werben fie fd;i)n gerbtif^t im ed^mor^e gebacfen, über - ' 
einer aier(i<^ gelegren ©eroiettc aufbrefjirt, mir ae^acTencr »e« 
terftele toflcettt, unb fo aufgetifc()t« 

Nro. 

Groquetten uon OJan^re^ern. 

Ungefnf^p brei M vier gcbünflete (Slan^rtto, »erben no4 

Dem 5iuöfü()fett in «eine SSürfefn gef4>mtten, iinb in eine Ca«- 
serole getl;an , fo aud; bic Jpäffte fo uiefer gcfodjtcn ^ucfeU 
Äungen, unb bamit uermengt. 3n,ef ed;öpf(ß|fe( Espagnoia 
werben mit vier ©ierbütJern , bem ©oft einer f;arben ßimonie, ^ f 

unter immern)a(>renbem i;?uf;ren biö fa^ gum Äod;cn aufgegogen, 
Jurc^gepre^f, mit beri ©anöfebern uermengt, unb faft q(\ld{t. 
««^ bfm Äa(tmerben werben auö fefber s»?affa, über eine mit 
Webl ieilaufttin ^afel 2iepfe(n ar;nfid;e Groquetten breflitt, in 
lerwadraen^fern getunft, mit fein geriebenen ©emmefn auf. 
^(egt , unb fnri norbem Olnric^ten (m ed;ma(^e gcbacfen. auf 
einer }ierli<(^e(egten eeroittte aufbrcffirt ; am ßnbe eine ^anb- 
gtüner 9ctet<ie(e gebocfen, nnb barauf gelegt. (Tab. IL 
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B9 «Ul^ tu Groquetteti ' ^ 

von ^öcfcl^uiigcn unh ^rch€f6)wcif<fytn, 
* .CDU 9?cppl;üf;ncrn unD Irüifcln, 

VOM J^afett unt (^ani^Iet^ern , un& mt'^t 

Boudin h laHichelicu. 

« 

Un(|ef&f;r oon efnem fßnf 6id fec^d ^funt) fc()n>erem 
ttitb M reine ^Uiid) oon ten <dräten ^tl&\t , fein 0ef(f)nitteii> 
unb ju einer ^afd^e gcrid>tet, (rote ♦Mbfd)nlft oon ^afd^en 
Nro. 6. er(autert). 3i^cl grc^C/ iihm|jc fpanifrtje Bvo'icbel , in 
feinen Sßörfctn qcffbnitten, «verteil in uicr tott) 5öutter*gcfl)tiff)t 
^eröjlet. iint) nac^ Cem "Huöfüljlcu mit einem ed)C|)f(6ffef Be- 
ciianieile vermengt, unter t>\e ^aif^t gcruOrt, mit 6afj unD 
Concaus^e an 9ef;üri9em (^cfd)macfe gehoben , unD eine 6tuns 
(e unter öfterem 3«faninienrüi;ren ind ^id gefleftt. 5(uö fcicfer 
^afd^e werben nun über einer mit ^el;( Deilaubten ^afef, un» 
gefäOr i^ingcr lange, unt 2)attmeii 6rcUe SBärfld^en femacf^t, ei* 
nen aiugenl>nc( geformt , unO na^ tem 91frro((eii M Ulu i&^af« 
(er get^an; nad^ tem odfligen «^rraftcn^ abgetrocfnet/ mit ei> 
nein eu^ffpU^ifytn bnrcftgefloc^ett # fo '^ioar/ taf M eple^ 
t^en an 6eit<n Btittn einen S)aum(tt breit oprfle^tv 9?utt merbcil 
fle in vier C^iertottern, tie mit ad)t 2ot^ ^erfaffenen Sutter# 
wetc^e )n eine? SInnfe a6c)erilf;n f\nt>, etncjctunft, mit fein ge* 
Hebrnen 6enime(n aufgelegt/ mt> über einen ^D\i , tcr mit ei» 
nem ^ogen mit Butter be|lrtd)ehen tapfer befegt i\t , get^an; 
ftff oHen @ettrn ge(brid)t gebraten, unt fo beim ^nric^tch anf 
einer aieriict^ gelegen 6eroieue auftreffirt,— unt aufgetifcbt. 

Nro. 2y 

At^letten oon itii)^du ne rh. 

^ie Ateletten (fnb ^rotnfte ter neueren Coiii]poslUoiii 
an Wf<d)en (td^.ber ^unflf{ei^ (iet^ an^jeic^^nen fann« So« }»ei 
itaj^annem werten tieSrftjle^ ito^tem (!e gebraten, ^erabge« 
'uommenv in tftnne FiUts fr((tttiitcn , tann- mit einem ttn^ße* 
itef , welker ungefd^r lote ein ®rof4mfiacf §eo0 ifl , an^ge» ^ 
ito^^en; eben fo oieC gefönte Champignoniy fo oie( i^ftl^nec» ' 
fafd)e unt 4>ainettfdmme. 9?ad^tem tie ^eilantt()ei(e atte trrge* 
rid)tet , werten md^ iugleic^ ungefvU;r gmOif Oofgerne Q^tilt fil 
ter £i^nge unb S^icfe einer ©picfnabcf ai)niid) gcft^nitten ; jwei 
<Bd)^9fUfjU eauce oirt mit vier i^itrtottern # unt tem 6aft 
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« 

Hwet f;ttI6cn £intonU . M ici\i gum Äprüeti> aafgcj^ogen , jin^ 
In dlie Cauerole gepreßt. £)terAuf ivirt ein f&Uittd)tn i^on 
JCapauncrbriiil an tic <8peKd)en goilicft, mU fccr 5Iuf(fgtunfc 
überflrifftcn , Daun luicber ein S3(ätrd)cn üdu gcfof^tcr 5ai'd)e , 
oud) überilritftcn ; wict>cr «in gefod)ter ipaf}ncnfamm , unfe f o , * 
6lö (Te nngefÄ()r »ier r^inger Oed) aufgefaßt (Ttib; f!e werben 
Dann and) lc'\d)t von ^ußen mit Der lunfe ü6er|lric^en , in ^cr« ^ ' 
fd^fagcucn ^icru qttunft , mit fein gertebenen Semmeln aufge« 
f^gt, unD furj uor Dem ^nrid)ten in Reißern ©d^mafjc ge6a« *" 
tfen. ^ie f;0(gcrnen 6pet((^en iverDen Oerau^gejogen , unD (latt > * 
^et,Mt |Ubemtn>aveiii geflecft; otif cincf a^erfid;^ getegteti 
€mfHtc «nfbrefffrl/ unh fo aufgetif(^t« . 
€k» «IM)^ Ifk Attltfttoa 

»OB Sfnbian/ 

9011 MHWe^tl, 

.%on Äaf6<Jbri0en unD ^bdet^nn^in, 
1»ett @and(e6erii tmD 2:räffern, j 
V von 9i(yp(|A$iierti nn^ J^^mt^afd^t , uiit 

mtj^r Dergfefc^en gegeben. 

S)ie 2Ba()r Der 3uf<»mmcnfe^ung Der mehreren 93ejlanDtf;eire 
^dngt nur von ttm Öef^macfe, «n^ ter ä$er(i&titigfett M 

r» 

Nro. 20. . 

' * ■ * 

Sic? fpantfc^e 3»^et würfifgt gefc^ftteti ^ ibnlbtn fn ci» 
nem (a(6eii Vi^nt ictia^tnet gette gctO ger6flet, i^legu rommctt 
dft If^ffr 9fÄii^.f^n»arfli9 gcff^nfttene fifiÄtri 64ivelim1ereii* 

mCi^' gerechten / imb MiiTgeffiOften ©ried ^ mit |ipei ftiii ge» 
fluffenen iotbtvtMttttn, Ball , Conc:i» , im^ dnef ^aiß. 
€ici^i9ein#6(ut oermengt, utiD fo in Die Ut)t refn gepu^te, langt 
oudgeroäfTerten (^eDÄrme gefflfft. 2)aö 5fl^t«n wu§ jetoc^ fo gc« 
, fd)ef)en , Da§ Die (SeDärrae nid)t gefpatint »od »erDen. ©nDHd) 
nod) Dem 2infMen auf fpannfangc €tücfcn untcrOunDen, im 
gefafgenen SDafTer unter immermaf;rentcr (cid)fcr ^Bewegung j^e()n 
^?inufen lang a6geFod)t , nad) einigem *Übfü(;lcn auö Dem SuD ■ . 
gehoben, in reine Jüdjcr efnge fd)(agcn / unD dn einem Faften '» 
Orte aufbenjaf;rt. 93ei Dem ©ebraudje wcrDcn Diefelben auf 
Dem ^D\ii , oDcr in einei: 8d)n)uitg » Casserole, mit etwa<j 23ut« • ; 
ter auf einem fd)tvad)cii "^entt abgebraten/ unD f(^l4)teniveif^ 
««fgcrii^ft* €or(()e ©ertöte tftrfe« jetoi^^, nir Im legten 9rii* 
$initlMt'tmf4 9tfiH Mmn, um «9ti gtci4) aufgetifcf^t 
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Xru. ii7. 

j^cef Xapauner/ na^toem ffe gebraten , ttnto fatt qtworten, 
mttUn tff Stftile abgefdfl/ au feineii J^afc^e gef4)nitten, mit 
Hef €(^6pf(6|feC BMhimielltf, a4»t ^ierbof teni , gtofl 4)aip(()eti 
f^äntf^di 3wic^(tt# ioe(4e »firffigt gef^nitten, in 8n>ier 
ielMi((^e gerdflet/ mU Gafa unb }»ef geflsfmeii tothtnMtHtm, 
vermengt / »nt fo {n Die uin ^tpvifttn, fange an^gewAfferle« 
Oet Arme gcffilTt 3)a^ Sfltretr mu0 Je»oi^ fo gefi^e^en ^ ba# bic 
(l)et)ärme nid;t gefpatint , voÜ werben / intem fic n^ä^renb teg 
JCoc^eng (et4^t ouffpringen. 8te merken enb(i(^ nai^ Um 9Ln» 
ffiUen in fpanncnfange 6tücf(^en unterbunden/ fn gefafgenem 
95>aflcr unter immfnvär;rfnfcec ftid)tfr öeive^^ung fflnf gj?inuten 
gcfü(i)t, auf ein rcincö Xud) gelebt, unö nad> fcem ^ilbfüMcn an 
einem falten Ort biö sum (ye6raud)c aufbeivaf^rt. 23eim ®e« 
6raud>e werDcn fetbe fur^ vdc Dem ^nrid|)trn auf tem 9^ojTe/ 
oder in einer @d}n)ung • Casserule mit etn>a^ S9utter auf einem 
fd)ivad;en (^euer abgcbraten^ in einer fteinen bortirten 6d}ü|fe( 
f4)id;tiveife aufgelichtet / mit einer Glace (eic^t überguffen/ unO 
fo oufgetifct^t. 

Kro. 26. 

£ammd*Cotlettea mttFricase. 

S^on Drei Eamm^flffefn (Car^e) werben bie Cotlettea ' 
^fngerbtcf a(gef4)nitten/ bann i^t mit ber $(äd;e eined flarfe« 
^effer^ auöeinanber gebr&ngt / gugefc^nitten ; baö Sein abge« 
fd)aben, u^^ fo eine e»:unbe mit einigen itörnern Pfeffer, 9?eu« 
geroßr^/ ÖeiiulrjnefPen , grüner ^eterilcfc, ein (;albeö J^aipc^en 
Zwiebel, unD einigen (50(öffef 2:afeWf;I marinirt. — S)aö @e« 
lüürg fammt ber ^^eterfieic wirb abgef(aubt; bie Cotletten »er« 
beu bann gefafjen, unb In einer ©d;n)ung » Casserole gwet SSRU 
nuten gcfd)ivungeu , unb bii? ^um ÖJebrQud;e falt geflcftt. S)rel 
ti5d;öpftöffef wetper ©auce luirb unter einem imm(rn>ä()renbem 
iHüOren gur j^dtfte eingefot^t/ fobann mit einer Laison oon 
fflnf @iern utit bem Gaft einer Eimoitfe aufgewogen, unb burc^* 
gepreft. 2)ie Cotlettan »erben fogfet^ itt bie IKuf(agtunfe ge« 
tnnft/ anf ein reinem 9fech gefegt / nnb an einen falten. Ort 
geflcttt. SEBenn bie 3:»nre ftbon antfgerA(U iii/. »erben ffe in 
abgefc^Cagenen €fem getnnft; mit fein ^ebenen Ctamefn 
aufgefegt , nnb fnri w bem Vnrii^ten fn einim mittef^eifen 
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6c(ttia(a i^t(>Ci^cti, 97a(() tcm ^ocfcn wnUn fie auf einem ^ier* 
Itc^'gc ff^tvn 6crütettc im Ärdti^c (aufeiib , nufbrefITrt , ouf ein 
jcbeö 5öeüid)rn ein auiJgcfrangtcö ^>apier gcftccft ; In il;rc TOtte 
eine ^atTtveff gcbaifcne grüne ^j)eUrfieIe getOatt/ unt fo aii{gc« 
V tifcftt. (Tab. 1. Fig. 1.) 

6i) au(() ^afb^' Cotletteii, ^ 
@(^0pfen • Cotletten, 

6(^wein^ k Cotletten » ttnb mi)t bergteic^en ge< 

VouCarten mit Fricase. 

SDrel yontarben , nacktem fte ffammirt unb treffTrt flnt, 
V))erben in einer treffe gebömpft unb fait qe^ttlt ; nacij^bem fle 
faft geworben, roerben fie in gierlid;e ©tücfe 3crfd)hi«en, eine . 
^ufiegtunfe wirb eben fo bereitet wie jene bei ben £ammö» 
Cotletten erfautert; bie ^ou(arben barcin getunfi, (alt ge« 
(lertt, mit abgeft^fagenen ©iern unb geriebenen ©emmcin ouf« 
gefegt, unb in ©d^mafj geböcfen : febann auf ein gierfid) gefcg« 
teö ^eroiett mit gcbadenem ^eterliele aufbref|Ir^/ unb fo auf< 
Äetiftjt. 

• ■ •' 

Sto. ao. 

itaI6do(^ren mit Fricaa«» 

tili faiM SBaffer gefegt ; nac^ bem ^nMitiü wn Affen S^&nt* 
^en tinb fOTafem gereiniget/ in eine angemeffene Casserole 
efngerf (btet ^ mit @pecf platten augebecft / unb weirf) gebämpft. 
9?a(f)tem fte faft geworben , werben fte auö ber treffe gef;oben/ 
obgetrocfnet , unb in eine 2(ufIegtunFe getunft, mit ^iern unb 
geriebenen ©emmeln oufgefegt , furg cor bem 2(nrid)ten tu 
€(^ma(g gebacfen/ onf einei; ^etuiette aufbref(lil^ unb fo auf« 
getift^t* 

Nto. 8t. / ^ 

- Ct4^1HniIafbftt# iia^bimi (?e flanmifrt itttb brefflirt ffnb,. 
ttetbcn Jn tiAev |>cep gebdmpft; no^^eniffe faft gcvptben, 
»etbftt bie Flleti ^erabgefSfl^ ^{er(f<( ingefc^nfttfii, fobann mit. 
.«twad Bali, t)ier (^6ffe( t^fti^itf ttnb ettt>a^ fein geftbnftte« 
iie< Bertramfräutc^en / wetgett Pfeffer, unb bem Goft einer €{• 
mmk nuurinlf t 3»0lf 8icrte( J^aipi^f n e^ikt »er beii eben mit 
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erdfi, Oe(f unb^ffKigfli troi^frn ^fffg marinhrf. Sor dm Q»r« 
(raad^e mrdcii (ie Fileti in einen itran^ aufDrefjirt , n«» mit 
^cn €Ui(ai itn» SierNi tief n If frin^r. Do^ 9)laf inaf 0on ^en 
9enrArtett/ fo »fe vott (ein 6n(at, »irb mit |»ef sefocf^ien 
Giertottetn/ (tvaä gerfafTcncn Aipie fein a6gerfl^t# A6(r ti< 
Fütets gegofTm , mit Atpic - Crontou lierfiif» ierrAnit, nn^ \t 
W\^timu (Tab. 1. Fig. 5.) 

Nro. 33. 

MayiönnU« mit Snngeiu 

Bivel gefoc^ee ^Scfff^ungen loerten in ter quer^ fn f;af6en 
(Ringer tiefen ed^eiben gpfd;ni(ten, unt mit einem ovafen ^ud« 
flecf^ec au^gefc^nltien. ^(^t f(^5ne ^rü|fe(n werten in einer treffe 
gefönt , mit einem ffeintn rnnten 9(u^|le(6er auögefltd)en , in 
eine ^fAfene Glaee getnaft/ an» fomft (fe Bunge ixttW^ he« 
legt. Uittcr tiefer Seil mirb eftt Ringer Oo&er Plafoat anf ein 
geftampfte^, gefleht # mit etma^ ftarer Atpfe aüfgegofen^ 
an» fo tie'Snns^n ^ett pifarirteii ll^eif cine< ae6en tem 
antee n darauf gefegt, mit Aipic ten Bungen* gfeit^ anfge* 
fflttt/ n«<f) tcm ©ufgrti mit feiten 9(utf(le(^er atermgÜ autfge« 
jioi^ea, teePlafnnf auf einen S3ogen Rapier geflflrgt^ mit ei« 
nem warmen Xyx^t fo (ange gerieten , i\t ft(f) tie Af pic Ut* 
rö|l, unt auf taö Rapier fafft. 25ie Bun^f ß>ift fotann im 
jtranje laufcnt ; in einer @((^äffe( auftrefftrt, an» mit SBtertti 
C^ievn unt 6atot hefr&n^t. 

f)a< f'olgeiibe MajrioBaiaat 

tBter geroc()te ^iertotter werten turcf; ein feinet 6{e6 gcflrt« 
c^en , unt in eine Gauce^Caiserole getOan, unt in ein ge« 
flampfte^ geflefft. ttine r;a(6e BoatrilTe Sfim *OeOI/ wirt 
unter einem inntter»d(rentem-M(ren / na(^ unt nait taraater 
gemifi^. 'flBenn bai Oe(C m|t ten (^iern aer^Unten Yfi , mirt 
mfeter ein %9XM 6dte( icrfafTener Aipie» ge(5r{ge^ aaH. 
ter €aft einer Simotrte itigemlf4t/ fotann fo'faage geril^rt^ ' 
ti0 tie 8auce eine angenel;me nnt SBeife tePommt. !^ie fJaltce 
Wirt tann in tie 9)ltte trr auf^reffirten 3ttii0ttt icgolfen, ter 
tritte taoon gurücf gehalten , a6ermar gn einer ^d^eren 
Bartt unt ^efligfeit gerflf^rt. !ä^ann wirt ton einem (a(6en $o* 
gen Rapier eine jT^öite gemad^t, tie jurflcf 6ef;aftene 6auee 
tarpin gegeben, unt fo tarüber ein (bitter trefflrt. SBor tem 
!Unrt(^ten n^irt tie 6(^ütfe( mit Aspic • Crootonn |ier(iit ^e« 
frinit, itnt fo aufgeiifd^t. (Tab. I. Fig. 2.J 
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^ Nro. 3«. 

. 3<a(ieiiif4er ealat BtU Aspie« 

Uiigefä(|r oc^ti^eOn, trei Singer f;oi;e $a)lettd)eii«SBante(n^ 
»erlfii in ein gfflampfie« gcfleat. ^in jebe^ SBanWC n>irt 
ein» (afl^fn Ringer (^04» mit Acpie aufgegoffen/ fo^ann vnn 
%tf^m difrn ein %xttii^^ Jtrdng^tii tarein Utf^tt, anlr 
ivictcr mit einigen Mipi^tn Atpip (efefligt. Swct €lfldf i^il« 
rtng^ ein f fnnb ^arftiV^. ein $funt) l^rflggen^ ein (a(be^ Vfnn^ 
^arteffen , unt ein ä>terte(pfunt feine C^apern werten oon ter 
S^Vit unD orien @4)mu$ gereinigt, in ffefnc @tücf<^en gef(f)ntr< 
irn, unt fotann in ten Sßantefn eingrfegt. Unter tiefer Seit 
irertcn »ier gcfüd)te (5iert)ottcr buid) ein feineö©ie6 gejlridjen, 
mit einer ijaiUn aSüutcifte ^\fix-Od)\, einem ©eitef gerfaffener 
Aspic, Ball, Den 6aft einer ßimonte uermcngt. In gcjlampf« 
tem ß-tö einer jarten Junfe gerüOrt, iinb in bic 2Banbefn 
über Die eingelegten 3ngretiengien gegoffen. 9iad; bcm (Snf^cn 
werben Die SBanbefn einen ^ugenbticf in (auioarmed äBaffer ge* 
taud)t/ mit einem %\x&it abgetrocf net / unb auf einer @d)affe( 
«uf brefftift , mit gier(icber Asplc • Crotttom ftefränat unb auf' . 
9etifd;t. (Tab. 1. Flg. 3.) 

. . Nro. B4, ' 

^ aiat mit ©enft. 

IbU ttrtireCn f^ie^n werben eben fo* hergerichtet , afd mir 
(ei ben oorOergeOenben 6a(at: nur tverben bie S3e(lanbtf;eife 
auf eine 6(bß1Te( breffirt/ mit einer f!ie§enben Aspic, meit^e 
mit Oei>(/ ^ierbotteru/ unb oier £6(fei frangöfif(^en 6enft »er« 
mengt ift , übergojfen, fobann mit €afot, 25iertef (5iern, unb 
Aspic «Crontona btMv^X, unb fo aufgetifcf^t* (Tab. I»l ig.6»J 

. - . ' Nro* 35« > 

Jta|^a.tttteif«4tucften mit Aapic» 

2){e tBrflfle oon |mel itapaanern werben aon äffen jj^^nt* 
€fitn gereinigt / gefcbnitten vnb f^in aeflofTea. Unter »d(ren^tm 
etDfTen metben s^^^f 8ot(. ravirtec 6pcif, Gal», i»dV'6fflcf 
CShampignoBB« me(<^ fcitt gefcbnittttt/ unb mit einem @tfiif 
fltolter anbaffrt/ barnnter geftofTeti. mit oter ©d^SpffOffef Be» 
«lumMlU oermeagt/ unb fobann bureb ein ffined @ieb gefiri' 
i|en. ^ine CaneroU toirb mit feinen @pe(f bfatten befegt , mit 
tem J(u(ben ongefflrtt, unb amei @tunben in einem mitieiOei^en 
Cfca gebatfcn. SjÖeaa ber Jta4»ea fa(t ift > mirb er ia Singer* 



tiefe ^fdtten gefd^nittcn / mit einem Dvofen ^u^fle(f)er oitögejldt 
d>en / mit f;ergcri(i)tetcn Trflffcfn btlec^t . auf eine Äspic aiifgct 
legt, nrtd; t)em ©ufjen abeVmaf ouögc jlDdjen , in Ärnnj einer 
6(t)ä|Tef aufbreffirt > . mit Aspic- Cr outooa ^icrCit^ 6efrän^t, unD 
fa aufget(fd)t. 

60 auc^ bet ^uc^en uon ^yafanen, 

« 

J^afenfurfjen mit Aspic. 

${011 gwei aSgHegfncil 4>afen toirb tad reine f^teifd) aSge* 
von ten ^^afern gereinigt , unb auf einem Sc^neibbrette 
fein gef(()nitten. Unter blefer 3eit merbeii ein ^funb 3:rfiffefn «b» 
gefd)äft, in feine ^fdttrtK" gefri^nitten , mit einem ^tücf 58ut» 
ter iinb gwei fiorbeerbfiirfern fünf 9}?inütfn gerßflet, unb fatt 
gejlcßt. ??ac^ bem 5(üöfjiiO(fn ivcrbcn fte mit ad;t 5otf; 9J?arf^ 
uflb fed)3ef)n ßotf; rapiricn ©pecf gcilofTeir^ biö i^feifd; mie ttuc^ 
ein 6d)ö)>fiöjfel brauner 2:unFe barunter gefloffeU/ unb burt^' 
ein Sieb geflrit^en. 2)ie ^Mbfaffe fammt bem CsJerippe njerfcen in 
einer braunen ^refTe gekämpft/ mit ^n>ei 8(^öpf(öffct Sruf;e/ 
unb einen (^(ai Bordeaux angefa(]rt> nac^ ^rrfduf ehier 6(ftttbe 
gefei(;t, tatf ffett abgenplmncn / gur Blae^ erngefud^t te'm jtu« 
i^eti M%m\\tit, unb gufe^e tritt 0(ä^ reine« S)Itie tatnnter gc* 
vfl(rvt; ^er fixO^Vi wfft tattii mit €kiQ niib, O^milti An ®e« 
Mmaif geboten / -^to^ tl| dner mil %pe3t gefütterten Cana^i-ol«' 
|mef ^funben fn einem InittefT/eigen Ofen gebacfen. dtac^ bem 
9(uäfä^ten »trb tr üngef^Ot fn fingerttcfc ©djeiben gefd)nitteii^ ' 
mit einem runben ^u^|le<^e^ in gro^e ^T^onbTd^eiiie ou^gejlo« 
4en, mit gefoföteft Jrüffeln i'erfid; pifarirt, aufweine geriaffene • 
Aspic, in einen Piafont ^ eirteö ncbch bertt artbern gereif;cr> ' 
abermaf fammt ter Aspic oü^^f|türf)cn , in einet €^d)ü|Te( auf« 
brefitrt; unb fo mit ^ierUct^ gef4)nittenen Aspic - Croatpoi 
aefrangt. — ' 

60 au4 ter Jftüti^en l^on (^an^febern mit 3:rüjfe(n, 
' öon 2ßi(b5nten, 

von ^epp(^ä^nern/ unt me()t beirgUU 

^iXk gegebert. 

Nro. 87. 

. D^eO-Cotletten mit SSinttunfe unb Aspic. 

^on brei <Räcfern (Car^e) merben bie Cotlattoa ([Rgm 
tice git^ttiittii leifH mit %\M^t eint« #atlai 40Nf» an^ 
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einanber gedrängt/ jugefc^nUten / bad SBe{n a6gef(^iii6rn / in eU 
\ nev @(^iotMig-CMmoU Iei4^t geMmungeti/ mit etmad S(a« 
4icm (ef^ioert nnb faft gtfMt. IDfe «Ifftttt »et Coüettoii 
»erben ia eiiin 6raitnfa VrefTe g^ebSmpft, mit ein Bor^ 
4flaini9 Mnb aioei'64tpfC(ffet Srfi^e aufgeffitft, AMgefoifiv 
fobaim gefeif;t/ M 9ett aigctiommen / mit gmei ^<(6ffI0ffet 
irauner Xunfe^ ettvo^ Sucfer« einige ©eivurgnerrett/ nnb bem 
€iaft einer Simotiie vermengte jur 4>äifte eingefocj^t, gufe$r 
mii einem 0a(6en ©fa^ Jpäf;ncr6(ut vermengt/ unter einem im* 
..V, nifrrod^renbcm 9?ül;ren biö fail gum ^o((>en flufgegogen / unb fo 
^^^t^ Cassei-ole gepreßt. S)ie SunFc wirb fobann in ein gc« 
flampftfi^ (5tö gejlcftt, unb gart abqttüf)Vt. T>ie Cotletten wer* 
^!;i\ben abgctrocfnct/ gierftd; gugcfcbnitten / in bfe S^unfe getunft, 
■ " mit gefDd)ter <pi3(fefäun(;c, ivcfc^je in bflnnc fBi&tt^en gefc^nit* 
fen^ befegt, in einem Piafont, auf eine gefufjte Asp.ic gerei« 
v.^ I^et^ abermaC mit ein wenig Aspio dbergoffen unb fuigen ge(af> 
fen. 92a(b bem Lütgen merben bie Cotletten fammt ber Aspic 
M^ti^nitten, ber FlafoHt AM einen ^gen Rapier gefiargt/ 
^'"^ «ic ti^mmm^^nt^^ fo gerieten, M M W^^tm* 
^ ^^ktteii M(0(j»> iin> anf9|)apie¥ (h^en. ^ie C^i^tfiltill mer» 
' ,ttn (bbann ior Ittttttse lanf^, in einer e^üfti Hitm «nfbrefi 
: ftrt, mit iterCi^n 4qf&i«Croiitoni MrAnit, nn^ (9 nnfge» 

Nro. 38. 

XtltK'Cotlftten mit Mayioanite npa . 

' j^rAnterm 

SSon jivei ^afb^rficfefn (Car^e) werben bie Cotletten, 
fwie fte im 2l6fd)nitt pon Entreen Nro. 75. erFffirt werben) 
. • I^erabgcfcbnitten^ mit ber ^la(^e eineö (larFen ^Wcfferö au^efn« 
onber geprangt , gugcfcbnitten , boö 95ein a6gef(()a6en , unb fo 
eine @tntibe mit QJewürg, Lorbeerblättern/ grflner 9eterfi(e 
' (marinirt). 9la(( Sierlattf einer 9tnnbe merben bie ^CotIntt«ii 
auf eine Qntte«/ in eifie C^ij^oMingtCamroln gerei^et/ einige 
Winnten nnn (eiben €ieiten gef^wnngen/ bem- eit^mingen 
wit etmo« fffat^em (eft^n^ertf vnb f alt gtfleHrt,. 

S)ad fo (g enbe IVlayionaise: 

SBier geFo(^fe ©ierbotter werben burrfj ein ©ieb geflrif^en/ 
itt einem gefiampften ©iö mit einer f;af6en SBouteiffe Oe^(, 
bem @aft einer Cimunie , ein ©d)i)pf(5ffel Aspic , ein Q^lü^ci 
"pafftrtc 23crfram*unb ^5r6efFrQnt6(attd)cn ueimcngt, unb gart 
abgerüf;vt. 9?ad)bcm bie Cotletten gierliri; gugefd)nltten , werben 
fte einei^ na({) bem anbern in bif ^unfe ^((tunft/ abcrmat, auf 
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einen PlafonC gerei(et. wef^e? onf einem ^tfimffttn Qli Mtt, 
mit gerodeter Sunge, mldi^e fn feine Oflrfefn grf^^nitren« Mftn 
Mt%U Jturg vor ^em ^nri(^ten Im Jtran^c fatifent einer 6(^flf« 
fff auffcceffirt^ mit Aspic- Croutoni gicrdd) bdrän^t , auf ein 
jeted 93efn4eq ein au^^cfr^n^tetf )>afyier gejlccft« nnft f9 auf* 

Nro. 39. 

^at«au »Ott jtrammet4o6gc(tt« * 
• • 

BwOff $5ge( tperten nac^ tem ^6fe(ten , unb rrinm ffam« 
miren/ breffirt^ in einer braunen ^rriJe iveid^ gebdmpft, mil 
raU gf jleffr. !Rai^ ^em ttntfPaftCen merten bie Slrftflcl^en f^tta^ 
gef6fl, in ffeine SSArfefn ieMnieten, bie Oerii^pe a6erma( in 
' 9ie ^Sreffe getNn^ mit einem 6<f»Bt^ftfe( Brß^e nnb Bor* 
^Mox anh^fAttt/ nnb eine 6tunbe Policen iefafTea. Srei gcbfln* 
flete (3anMebtt toerten gctlofTcn, ^uvtfy ein feinet Cie6 geflri» 
d^tn, ble ^rrjfe gefeilt, baä $ett a6grnomnirn / )nr Glace 
eingef i>d)t / unb bcn Metn 6eigemif(t)t. £>te Se6ern werben fo« 
feann tn eine reine Casserole getf;an / bie Casserole in ein cje« 
tlampfteö ©iii gcK^t/ unb unter einem Immcninibrcnbcm ^üi)*' 
ten , eine f)a(be Söouteiße Oet)i, unb ein ©diöpffüffff Aspic bar» 
ein gerüOrt. ^ad) bcm j^arfen 9?ül;ren a»crbcn bie in 2Bürfef ge« 
fd)nitfcnen 53rüllfl)en (eid)t borein gemengt, fobann in eine fiad)t 
@turg » Casserole gefüllt, gfeld) au^etnanber ge|lri(^en/ unb 
Abermal in ein geflampff^ö (^t^ gefegt. 

(Sine (aibe ^iunbe vor bem ^nrlc^ten / wirb ber Gatemi 
in Hn ianwarmeg ttaffer getaud)t, iiiiertinem S3ogen ^apter 
. gcflftrjt/ in )»ei glngev breite G^eiben gefibnitten ^ mit einem 
mitteiriinben Qlngfleiber. angge^oibtU/ bie baiu aufbemabrtmi 
Mbp^^tn in eine Glnce getunft/ nnb baranf geflefit, fobann anf 
^ine? CkbAffet fc^iln an^eri^tet mit aferfiif^ gef^nitlenen Af|pio« 
CrontoQi Mtäniti unb fo anfgetifil^t, 

Aro, 40, 

. * * ■ 

Caiiap^« von 6em'meln« 

UngefaOr breißig 9??efferrücfen bicfe ©emmelft^nftten , roer« 
ben In (fingerlangen/ unb jwcl i^inc^ev breiten @(^el6d)en ge« 
. f(^nltten , auf einet @eite In einem Piafont In ©utter gerß|let, 
unb fait gejleat. @ln ^al6 ^funb ,@arbeflen , merben nad> ein!« 
gern smaid)en uon ben ©raten ge(&(i ; bie* ^<älfte In fcf^maiett 
Streifen gefd;n{tten , nnb bie anbeve4>älfte mit a<bt Sot^tDntter« 
tin a^lüfffel graner ^eterfieO |mei O^^iaffei tafei&((, nnb bem 



• * 
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6aft einer Simonie geitoffcn , tur(^ ein €>ie6 getUttf^en ; fotanti 
in ein getlampfteö gefleUt un^ fiaumig gerüOrt. 

@ine @tunt)e oür tem ^nri(^ten iverben tfe 6(^nittrn ${n* 
gerbicf mit 93utter oufgejlric^en/ Don ben Streifen torüber ein 
<9U(er trefftrt, mit \)QXt gefcd)ten, turc^ ein 6ie6 gc|lri(^en?n 
^terbottern unb feinen kapern befegt, auf einer iierjicf^ gefegten 
Serviette aufbreffirt/ unb fo aufgetif(()t. 

Nro. 41. 

Canapee pon 8(^inFen mit Emence uon 

yöcfef^ungc. 

!Ster unb imanjtg ^efferrficfen bicfe/ unb vier $ingev breite . 
6(^nittcn werben üon einer geformten ßt^infe gcfc^nitten, mit 
einem miftef runbcn %vA^%<^%x au^gefioi^en, nnb M ivm (S^e* 
bran(l)e n)cggc)'ic((f. 

»Bier (;ort gefof^te ^icrbotter trcrbpn bur(^ ein feineö ©ieb^ 
gejlridjen, in einer Casserole inö gcjlampfte ©"lö gejlefft , mft 
einer Oa(6en 23Duteifte 5iirer » Oef)! , givci ©(^pflöffef Aspic» 
unb bcm @aft einer Simonie gart abgcrüf^rt/ ^ufe^t mit einer 
$anbt>i>(( nubelartig gcfc^^nittener i\xv(%z vermengt; bie 6(b^nfen 
tanilt Singerbicf aufgetragen , mit €ar^elVen/ »e(4»e in fc^mate 
Streifen gefcf^nitten / tt«ib (arl gefönten CHertottem Mt%t, auf 
einer |ier(i4 gefegten €eroiette anfbrefffrt/ nn^ fo aufgetifc^t* s 

00 0114^ ^Mt{%m%t Mit Aipie, 

Sarteflen / ^filg nnb Cc|j, 
tüttflern, 

a)7onat(<9ltttig mit (Bnlte» unl 

me(^f ^ergieii^en gegeben. 



4ixnHtv ZbUi)n'itU 

SSon Oen Stfc^en. (Reiev^) 

Nro, 1, 

gro0er BöjlUii aa^bem 19 90s (eti Gruppen aSgc« 
f((ft(r, un^ vei«. anfgcnKiMfii ffl, wir)) geMen# vier 
etuntrn f(e((it getafen« 9l«(68<rfauf tiefer Seit »trb tffi^ 
ouf ein (>ifct)6fafteC geftüRte«/ «nb in Die 9if(f;n>anne gefegt, 
mit fein gefc^nitee nen aBur^ctn , 8mie6iefn , OeioAr ^ , Eorbeer« 
blättern unD eal^ 6eflreut/ mit Uttm SBafer angefflfU/ unO 
gum ^oc^cn aufi)ejle((e, mefff^e^ nur furj vor t)m ^nric^ten 
gef(^eOrn mu0. SS^enn Der Sif<!) AU foc^en anfangt, tvirt er oon 
Dem ucr f;era6geflef(t , gugeCccft/ Damit er f[d> (angfam aud« 
gfeOt. UiigefäOr givöff ^rbäpfel werben gefoc^t, gcft^dtt/ mit Dem 

Chatreus*i9?e(fer ^ugefc^dittcR^ in eine ^uttcc ^ttj)Mt »v^ maxa\ 
gefleftt, 

tOier 8ot( l^nttev «erDen mit (intm Jtp(6(<^(fe( ^c^f, fet^^ 
^ierbottern abgerflOrt, mit aioel ^ef5ff(( SertroiiM^g/ efn 
6<^5p|[(0ffeC8if<ibbrft(eoeniiettgt/«iib auf einem ft^iiNUi^eii Seiter, 
miftefji einer 64neeMit(e, unter immerwi^renDem m^reit M 

fa(l gum So^tn gufgegogen. 6o(l[te Die 6an(e gn tief fepn, mef« 
<f)c^ beim ÄflOren (eid)t cr|T(^tiid> i(l, fo mirD fie mit Der 5K<^- 
bröf;e gur gef^örigen ^tuffigfeit verDQnnt/ Dur«^ ein i^aartni^ 
ge|»re0t, unD btö gum <^ebraud)e in Die (Baiinarie) gejlcfft. 

23ei Dem Qlnridjten n>irD Der iJifd) autf Dem ©uD geOoben, 
obgetrocfnct , auf ein ^^terfirf) gefegte^ Geruiett geflefft, mit Den 
fri'if^er Ocrgeric^teten ^rDäpfcHi 6cFrängt, unD Die ^unfe 6cfon« 
t>tU biigtU^u (Tab. Iii. Fig. 2.) * ' ^ 

Nro, 2. 

e^JH mit Ragout« Chambort. 

Ungef4(|r ein ger;n b\i gn>5(f VfunD f(l;werer Bd^iU wirb ' 
von ben ^^uppen aftgcftf^jCt, gutfgewaf^^en , obgetrocfnet , nnb 
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(o auf einem 9if4>6(a(tef gc^untcn. fptann fn 9?cif;cn cingctr;eiU. 
^int ^htt)ei(ün^ wirb mit feinem @pecf iittli6) ^e^^idt , bie an« 
tctn mit 6cl)ififafd)e aufgetragen. (*M6fd)nitt »on ^afd) Nro. 6. 
ttliuteru) 2)er ^oft^ mit einem Kaffeelöffel^ wie ffeine &ö)n}^ 
pen t)reffirt; bie leeren Btv^fc^enreiOen mit grünen (Surfen unb 
Ztü^eitt, wefd^e wie f feine Öirnen gugef<<^nitten , bejlecft, fo« 
ta«n gefafaen^ mit givci ^ügen mit SSutter 6ejlri(^enem Rapier 
betettt, in tU Sifct^tvoQne ^t^tütt un^ 6i^aum^(Slc5¥au(^c weg« 
gefejt, , . 

»ffofirt^ fn eine @d)n>ung «CSamroIa gerettet ^ mit S3uttev bt» 
|lrl4»etiem Vayier 6ebecft, unb beim (§e6rau(^e mit Srflf)e gc« 
foc^t. Sptf einem fteinen ^(^itt werten dngef^ gm&ff ftngev* 

tiefe unb runbe ^^nifyd^tn gef(^nitten, mit feinem 6pe(fe ge« 
fpicft/ unb beim @ebraud;e mit einer Madera vermengten Glace 
fd)ün gfacirt. ^ebt^eOn 2:rüffe(U/ n^erben nacb meOrmattgem 2Ba« 
f(|^en in einer treffe , mit einem &ia^ Bordeaux gefoc^t / unb 
bi0 ^um ©ebrauc^e n^arm gefleflt. ^ine ^tunbe vor bem ^nric^« 
ten wirb ein ®(bÖpf(öffci njeiger a5rüf;e unter bem ©t^ift ge« 
güfen^ unb in einen Öfen gef^efft. 9^ad) einer (latben ©tunbe 
n^irb ba^ Rapier abgenommen / bie gefpidften Xf;eite gfacirt, unb 
bie abrtgen (letd mit 93utter beflri4)en. — S)ie treffe oon teil 
MlfeCii »trb gefeiOt, baö $ett abgenommen / mit jmei @(^ßpf' 
tbffti (rotine? ZühU, ttm$ ^utttt, unb bm Gaft einer EImo« 
nie vermengt/ aur S^^iftt clngefod^t« in eine Cnimol« ge« 
prefe/ nnb warm gefleOi. Jtnra nor bem SInriAten merben bie 
et^HKuocfen gerötet / fo oni^ bie gefpciften 6c(ni^4ett in Ofen 
pfk$Üt , unb f(bOn gfocirt. 

S3etm ^nricbten n>lrb ber 6(^iri nud ber SlBanne gef;o6en/ 
ouf ein boppeft gelegteg Gervlett gejleftt/ nac^bem baö t^ett unb 
ber ©aft abgelaufen / n>trb er auf eine groge Tange 6d)üjfe^ ge* 
(leöt , mit ben gcfpicften @d;ni^d;en unb grö0ern Trüffeln ein- 
getOeitt befränat. ^n bie ffeinen @pie0(^en werben bie i^a> 
f<^e»5iücfen unb f feineren Jrüffef aufgefaßt, ber 6(biß bamit 
beficcft/ bie gefpicften ^e|lanbt[;ei(e abermaf gfocirt^ aufgetif((^t^ 
unb bie Xmlt befonber^ beigefe^t. (Tab. III. Fig. 5.) 

Nro, 8. 

©i^iK nacft iia(icnifd)er %t% mit Bagout- 

Cbambort. 

CHn n^t M nenn ^funb fci^wercr ©(^Iff/ mtb, nat^bem 
er von ben Ck^nppen abgefA&It/ anfgemacf^t, rein att^gemafib^tt/ 
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in ber Sänge tur(f^.9ffpafteti , bfei^aut pdpterbflnn f^rrabjefc^nit* 
ten^ unb von Den ärdtrn rein au^gelöil; Der Jtopf jo aiic^^ ttt 
@d)»eif, ungefähr fünf Ringer breit/ gegen ttr S)icfe be^@(^if(# 
^ abgefc^nitten. ^fc^opf wirb fobann fammt Oem Gerippe tu eine 
Caisaroie getr;an / mit ^ur}e(n/ (^eioür^ unD SorbecrbiiUurn 
6f(cgt, mit einer r;Q(ben Wa§ 2Baffer aufgefaffe, gefod^t^ tie 
S9rfl(^e ab^efi ii)tt , unb bid gum weiteren (^ebrauc^e tveggefleflt. 

@(bn>eiftlucfe merben auf* einem reinen SBrette gerfd^nitten, 
«üb büooii eine 9af<<^e gerichtet, (^bfc^nitt oon Safd)eN Nro. 6w 
• frf(drt.) Oon berfrCben $afc^e »erben fobAtm |»6ff Stoifen 
»refdrt/ iiiie*2:rflffe(n airrd«^ pifarirt, in eine €<^i»tttt^«CatM- 
rol« 0erfi(ee^ mitS9ittfer ^eflvi<|etteni 9a|»ier Metft/ nnb (i^ 
anm ®ebrani|^e wegseflefft. ^le aweff von l»en Ordten unb 4)aut 
gcröjlen Btüffe, werben mit 0nf| unb toeißen 1)fejfer bctlau^r« 
ein 0tficf Aber batf anbere gefegt^ auf ein^ifc^bfattct qcbiinUn, 
bif obere 6eite in 9{eiOen eingetOeitt, fc^dn gefpicft, unb bie 
' , teeren «Reiften mit Jrüffefn unb®urfcn, roeft^c wie OHucn guge* 
fdjnittcn fiuD, beflccft ; mit jwei ^S^en mit Butter bc|lricl;cncm 
Rapier bebecft , in eine ganj pajTenDe f^ifc^njannc get^jan , unb 
biö gum ®ebraucf)e falt geflefrt. @ed)ö Äafb«brü§e werben bian« 
fd;irt, fd)ön gefpicft, in eine ©d^iuuncj - Casserole gcrtifjct, unb 
, beim (yebraud;e gcbÄmpft unb fd>ön gfacirt. 3'i>»^^f grtJß^ 

g(eid;e Champignons werben au^gcl;0(;rt , mit einer Gradin- 
j ((afd>e (wie tUbfcf^nitt uon Saferen Xro. 10. erläutert) , gefüat« 
' In eine 0(^tMittg-CnM«rol« gereif^et/ nnb 6i^ gum Oebrant^e 
' fait geflefft. — fBier u\fi awangig Puffern werben avii$ Hn 
6t|»ilbern. atf&fl^ in SBein iianfi^irt nnb hH inm 9ehmn^t im 
0ttbe §e(afen; fo tmd^ f^i^ne nnb gleite SrftfTefn gewo^. 
(f^en , nnb in einer treffe mit flßetn gefotb^ werben. !33rei '-Bier« 
i telflunben uor bem ^nrirbten wirb ein Oafber &<fyBpiibfftt 9tüt)t 
unter ben &ä^iH gegof|in# nnb fvgiei^ in einen mittel|^ei|eii 
Ofen gefeit. 

<r- ©ie foTgenbe tnntt t 

SJIer 8otf> 25utfcr werben mit einem ^^Ibffet g}?ef;t, ad>t 
(Jierbottcrn , ben @aft einer 8tmonie , unb ein ©dj5pf(öffe( 
5iff^brflf;e uermengt, unter einem fmmerwöijtenbem 9^il(;ren big 
fnii gum Äod)eH aufgewogen , in eine Casserole geprc&t, unb. 
biö gum ©ebrauc^e warm gejleftt. JCurg Dor bem ^nvld^Un wirb 
tag Rapier oon bem 6^18 abgenommen , bie gefpicften tf^t 
giacirt, unb bie Adrigen mit CInttei beflric^en. ^ S>ie Safere« 
nwfen mevben mit 99rör;e ubergoffen nnb gefoitt. .60 ani^ bie 
I • Sr A§e nnb ChnmpignoiM in Oft« geflett* / nnb ifüiA gfoeirt 
merbtm 
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Selm 9Cnri(6ren »Irb ter ^^ItC an^ ter IB^atine $eOoi 
tin , auf eine 6erviette gefledt , ab^etvodnet, unt fp fn eine 
Sro§e/ fange« bortitte ^ct^fitTirt gelegt ^ mit ben 9afd|)Ctto(feit' 

unb faf(f)trten Champignons einmal) eilt , bcftän^t, tie 93rfl§e 
tmD irflffefn an @ilbcrfpie6(f)en qcfafU, bcn @d)if( bamit bcjlccft, . 
tie 'Butlern auf ein &ieb gefet|/t« Ui(tji( unter bi^ ^unfe gemengt^ 
Mab befbnberd beigefe^t. : " » - ^ ^ ^ 

• lingeffidr ein aäft 9funb fc^werer 6(^iri/ wirb/ na^bem 
tr abgeftfSU/ antfgetiNif^eii / In ber IRItre blir<(^gef|^a(ten/ viib' 
ben «VtAien gelbfl/ bafin inihM Met flfltiger teelie nnb tAn^ 
^erbltfe 6(f)nitt<bett. gefc^nftten , mit 6aC| nnb Pfeffer beftrent/ 
In eiiilem Fiafnnt in Ffariftrten 89uttet efned neben bem ahbecn 
gereif;ct/ mit Suttec bejlric^enem Rapier bebecft« unb bU gum 
i0ebrand)e ra(t gefleftt. Bn)5(f gefocbte ^rbäpfeC werben in ftn* 
gerfc icfe isruteer« gcfcfjnitten , mit einem Hoschepot- Qiuöfled^er 
aud^cjlod)^ n / in Butter gefegt, unb bii gum Q)ebraud)e warm 
getieft, ^er 5topf fammt bem ©erippe merben in eine Casserole 
get(>an/ mit 2ßur;^efn, (SJeroürg, unb ^wiebeln bele%t, mit einer 

SBafffc aufgefüftt/ eine f;al6e @tunbe fod^cn geiüffcn, bann » 
gefeilt/ unb 61^ gum ®e6rau(^e iveggeileftt. (^ine (;a(be 6tunbe 
por bem %nrid)te|t werben vier Eotb Butter mit einem ^ibffti ' 
Sßteiji, fecf)^ i^ierbottern / bem 6aft einet 8intonie, unb einem ' 
B^bvitbffei $if(bbnlOe oermengt, mittel einer 6(bneernt^e niN 
(er fintm immerwd^renbem M^renTanf einem fdbwa4)en Jener 
fnil hU |ttnfr5to(t^en nnfgejogeu/ In eine CaunroU gepreSt, nnb . 
»ocm qt^tUu 

Belm Vnrlc^ten »erben bie @((ttltt4en on belben 6elten 

§ef(f^wungrn, im j^range (aufenb einer borbirten Gd^ilff^f mit 
gebacfenen &emme(fd)nitten einget^eift, aufbreffirt , bie &rbApfe( 
in if}rer Witte aufgef;&uft/ mit ber^unfe Ui^l Abergoftn^ nnb • 
bie Abrige bcfonber^ beigefe^t. 

• • Nro. 5. 

Sant^« aon€((U(ttlt feinen Krittligen. 

de oor^erge^enben in Sutter gefegten @(^i(irf(^nltteii,»er«. 
ben mit fecb^ übffei feinen Jtrdut4^en, (weftbe auö ^eterfiefe, 
Ser(rambUlM4en nnb Mrleffrant befle(en) jebe^ fflr fdt bton« * 
ft^, fein gefi^nltfett, mit Ontter nrrmenge, nnb' ben Platoat 
bomle ta^ge^mnagen, fobann bie 64Miltten baranf gerichtet, 
bdm Vnrld^tea onf beiben 6eiien gef(i(»nngrn, lai Jtranie lau« 
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fent einer 6ortfr(eu ec^Affel mit Bmmtiid)mttcn eirtget^eUt« 
auftrefftrt/ tic 2)utter abgcfeiOet/ mit einem @d)5pfri>(te( braus 
ner Sunfe unt (em @aft cinei; ^ioiQ^ie per^en^t/ uul} i»efvHt)tt4 



Sant^e oon 6(^i(C a. la Mar^chal. 

^ie itm 6<(n)ingen 6erefteUQ , gioef Ringer breitet!, oitr. 
Singer fangen / unb einen (|a(ben Ringer tiefen @d)nictcn , mt» 
tcn mit feinerm ©afg, un\> weitem Pfeffer bejläubt, tann auf 
vier unb gnjangig tertei @(^ni(t(i:t/ imMf ^ot^ warme ISuttec 
mit t>ier (^iertott^rn nac^ unb md^ gu einer Reiben \mt> tiefen 
$unfe abgerä^rt^ in tiefe SButter getunft^ mit feinen geriebe« . 
nen @emme(n aufgetegt/ entiic^ über einem ^o\ie , weicher mit. 
einem Sogen Rapier / ter !D^e{terrücfen tief mit Butter bejlri« 
(bcniü, eine an t>ie anbere gereif;et/ unt vor tem ^nricl^ten 
auf fieiner &{üH)f fünf biö fed^^ 9}7inu(cn von ^iner jetett 6eite 
}u einer (i^tbrautven ^arbe gebraten / fotann im Xrqige (ain 
fenb einer (9rMrten6.c^a|fe( auftrefftrt/ nnb eine hwmpVtmt 
kmüt, mtU^t mit |wei 96(&ffe( fran^Oflfci^e« @enf( 9CfMr«|( 
19 # (efontev^ (eigefe^t. 



2>eir ^cd)t wirl) , wie tec ®(^if( (Nro. 1. erläutert) geriff>* 
tet ; nur tag t>er Äcd;t anj^att ter ^rtapfef / mit gerupfter grü« 
ner ^ctcrficfc befranst wirt. £)ie S^utrfe mirt ju(e(^t mit einem 
@arteaen • Butter vermengt # unl? 6efoQ^er^ ^eigefc^t^ 



2>ieSaiit^«i werten wie Jene 00a Bd^U (Nro. 5« erffirtea) 
geriibeet, im itranie Caofento einer Bortirten 0(|Mlfe(# mit ge« 
teifenen 6emmerf(tl^nittert efnget^eHl/ auftreflfre/ ant dae 
faau ICaafe 6f fontertf (eigefef^t« 



©in ^ittcfilücf von gcf;n biö gtußff ^^funt , wirb von bcr 
4)ftut geiöjl, gefaijen, mit Sßurj^eüi, ©eivürsr 3»vicbefn, Cor- 
beerbUttern, uub eine lÖouteiUe tvci^en ^(}Sm, vier bii$ fünf 



Nro. Q. < 



Nro- 7. 

$e4t mit l^o((Antif(^er Fünfer 



Nro. 8, 



2f<f mie Ragoat Chambort 
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fetunbcn warinirt. 5rrf;t grof?c Äre6fcn werben nörf/tcm i?pd)cn 
«uögelö|l, über einem jebeu Ärcbfc ein gefpicfteö ÄnOn« Filet« 
(^ebnnten, in eine ©cftwnng » Casserole getf;an/ mit 93ntter 6c« 
jlridKncm Rapier 6el)ecf t / unt) bis gum (yet)CQnd)e Taft ge|lefff. 
3n)ö(f ©cOiUnocfen (<2lDfd^nitt von (^afrijen Nro. 6. ertäutert) 
werten mit Jrüffcfn gierlit^ pifarirt, In eine ©d)Wun9s Casse- 
role gcreif;et/ mit Söuttcr beflrtrijcnem ^Papier bebecft/ unb tiö 
gum @ebraud)e roecjgeilefft. ^mMi gro§e unt) öfeid)e Champig- 
nons werben anSQet)'6{)U , mit Gradin- 5afd;e (Qlbfdjnitt uon 
^afd^en \ro. 10. crfautert) fafd)irt , in eine ©ri^wnng » Casse- 
role gcreif)et/ unb biüJ gum<5)c6raud)e faft geflefft. 8o oud) ari)t 
grofje ÜTnlffefn nod) mel;nnan^em 2Bnfd;en in einer guten ^rejTc, 
mit SBein gefod)t werben. (Jine ©tunbe vor bem 2lnrid?ten wirb 
ber S'icf über ein i^ifd;blatt gcbunbcn , fn eine pajTenbe SBanne 
geileUt, baö Marionat bnrüber gegojfen, mit einer feid)ten Srü^c 
nngefürtt, unb gefod)t. 2)ie ^rcjTe von ben Jrüffcfn wirb ge« 
fcil;et, baö ^ett abgenommen, mit brel ©d)üpfrüffeC brauner 
Junfe, etwaß 3nrfer> unb bem @aft einer fiimonie vermengt^ 
jur jpaffte eingefof^t, in eine ßauce « Casserole gepreßt, unb 
biö gnm ©ebraudje waVm gefieflt. Äurg vor bem 5lnrid)ten wer« 
ben bie gefpirften Filets mit einer Glace Ieid;t be|lrid)en, in 
Ofen geileiU/ fo aud) bic Champignons. 2)ic @d)irtnocfen mit 
Söru()e übergoffen , unb geFod)t. 

fdtim Ülnrid|ten wirb ber Tief auö bem @ub gehoben , o6« 
^etrocfnet, auf eine (ange bortirte ©d;üffet geileüt, mit ben 
(Sc^ißnocfen unb Champignons teFrangt. I^ic Ärebfe unb Xrüf* 
fe(n werben an ©ifberfpiefjd)en gefaßt, ber 3:icf bamit 6e|lecft#^ 
ttbcrmai gdifirt, unb bie Junfe befonberö bcigcfcjt. '^^'^ 

Sief a la Tartair, htÜ Jt rautcriun^e. 

Swe! oon ber ^)aut gefofic 6fücfe, jebeö brel ob^r viet 
^funb, werben gefafgen ^ Uftb einige ©tunbcn mit ©ewürg, 
SBurjefn , 8Dr6erb(ättcrn / ühb' Viner Souteifte 2lirer« Def;( ma« 
tlnirt. ©inc ©tunbe »or beifT' 5lnri(^ten werben bie SBurgefn 
fammt bem ©ewiirg obgeFfaiitf, über ein fd)wac^e< J^uer ouf 
ben 9^ofl gefegt, öftere umgefef^rt^ unb wäf;renb bed bratend 
immer mit bem Oef;f beflrid^en. 

93eim ^nrtc^ten über eine fange @d}üffel gefegt, mit teit^« 
ter Glace Abergoffen / unb mit fofgenber Slunfe oufge« 
tifc^t! 

^d)t r;art gefoc^te Gierbotter, werben' burcf^ ein feined 
^ieb getlrid;en/ in eine Casserole mit einer f;afben SBouteiffe 
Vlixet>Oer;(, einem (^^ii)ffe( gucfer/ awei ^gtöffef bfanff^^irte 
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walb tüxd> ein 6tr6 gr|lrt(f)rnf ^nttamM^ttAtn, gmei (f^ltffd ' 
fraiigu(Ifd;fr (^fftg / uiit) ein 0(f)dpf(öffr( jpü()nerbnl(;r vrrmriigt/ 

Kro. Ii. 

2)er tief i la Tartar mit Orang^n'^Tunfr. 

9(4^t (^art grfiK^te i^ierboeter werben bur^^ ein feine« 2^Ub 
<ifflrid)cn / unb in eine reine Catierole, in ein gcflampftetf (^id 
^rfc^t. (^ine i^anbueCf geriebener ^reftn, wirb mit einem Q(b&pf* 
(5(fri ^ü(;ner()rüf;e äbergoffen , eine 3^tt fle(;en gefajfen, bann 
burd) ein 7ud) gepre§t/ unb bie ^rül;e bitf gum Q^ebraiic^e auf< 
bemaOrt , fo aud> ter @efd)macf gtveier Orangen an einem 8täcf> 
<^en $üdit gerieben , abgefrf)aben / ber Sucfer geilojjen/ unb mit 
bem 6aft ber Orangen, mie au(^ bem @aft gmeier Simonien 
eingeweicht, dinc 8tunbe vor bem ^nri(^(en »erben bie @ier* 
botter mit eitler ^üihtn Sonteiffe Ot1)l, mit ber ^rü^e, unb 
Um 0aft ^e? Orongen « na^ mt tMÖ^ nnier tfneni ImmimiU^ 
renbem SVfl^ren Htuntn gemengt, jart abgerAf^rt, mit (efra* 
ltt$ 6eigefe$l. 

Kro. 12. 
8t«t4« von 2fcf. 

Siier unb gmanjig brei (Ringer breite, unb fingerbicfe ©c^nif* 
fen / merben sierti^^ ^ugefe^^nitten , jivei ^tunben mit dJemür), 
SBurgefn unb £orbeerb(ättern marinirt, nad^ bem marintren mer* 
ben bie SOurgefn unb ©eroArg abgeffaubt, mit eineq» 3:u(^ ab« 
getrocfnet / mit Irüffefn )ier(i(^ bifarirt, Urtb eineö neben bem 
«nbern in eitie €(^mung * Caxserole in ffarijtrte S3utter gerei(>et, 
mit 95uiter bitlrtc^enem Rapier bebecft / unb bU jum (^ebrau(^e 
«tt (inen falten Ort gefleHt Stoei 6(j^5pfiöffet brauner ^unfe 
»frb mit einem iMtu tofaier, ben 8aft ameier Simwrie«^ 
nnt 6tAif<^cn Glat« vermengt/ jur i^4Cftt cingefoc^t. Bu(e^l 
imei Ulfii feinen 6fnft ^u.Mm^» in. eine Caitmln $e« 
yreft # mtb M gnm <Sle6ran(be n^irm gefleiii. 

Seim Qlnrle^ten »erb,en bie Quitten 'an Reiben leiten auf 
einem fc^matf^en $cuer gefc^muttgen ^ im itran^e (aufenb einer 
borbirten e^üffti aufbrefflrt, (d^5n g(aeirf# nnb ^ic Znnfe ^ 
fonber« ifigfM^ iTab. UU Fig. & J 
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4>ftnfeii mit Ragoiit«>Cfaaiiibort. ' 

ein ?!}?lttfff!ucf üon giuöff 6i)^ fünfgcOn ^fiint ^ wirb ron 
ter ig)aiit gcföfl , gcfarjen , foDann met ©tunbeti mit ©eirür^, 
SBurijerii , 8er6cerl>Idtt^rn , unb einer SBouteifle 2Bf in marinlrt* 
Qw&lf Mü^eivoanttfn, n>erben mit einem pur^e von einem gcbra» 
l^ntn Mapaun, mtU^t^ mit %mi 6(l)öpf(a|fe( BechamelJe, unt> 
t^t 9\emmtn 9tmen^t, in ^ün\t geforf^t, r)crau^9etlärit, 
übgttftüdnit, mit iüttbottm^he(ttktfytn, mit ^tto^ttu SIrfiffern, 
mtäft in Heine Streifen, fleMniteen, Mfjgt »ev^en^ fn Wne 
@d)unmd ' Casserole in %evkf[enet 6laee gerei^et, mU Suttrr 
beflrid^enem Rapier bei>«ft , unb M gum ®e6rau4e »eggelleflrt. 
Stvöff gro^e unb gfeid^e^db^Mie »erben na^ tem ((anf^iren 
frf)ön gefplcft, in eine @d)wung « Caggerole gerettet/ gebfimpft, 
unb beim ®e6raud)e f((^ön gfacirt. — «Bier unb sn>Qiisf3 6d)ia. 
tiorfen (2I6ff!)n(tt von 5afd;cn Nro. 6 erräutert) werben mit 
Jrüffefn jierric^ pifarlrt in eine Casserole gereif;ef, mit 23ufter 
6e|lrtr^cncm Rapier bebecft, unb 6iö ^um ®e6raud?e roeggctleßt. 
®o aurf) i\x>m gro0e gleid^ Jröffern gemafc^en , unb in einer 
6raunf« treffe gefod)f. ei«e6tvnbe »or bem 5lnrid)ten »irb ber 
4)aufctt auf ein gifd^brattet gebunben, in eine pof^nbe SBannc 
grfleat; bifit Marionnt darüber gegoffen. mit einer (c ld)tcn 23rü0e 
anfgeffitft/ nnb fo iotigfam gefoc^^t. 3)ie 9)refre von ben Trüffeln 
»irt gefeite, taif Sett abgenommett, mir awei ed;öpf(5flfe( 
teanner Snnre, ein ^at6c# AMara Sae, etwa« Sucfer, 
unb ben @aft gweier «imonien oermengt, yxt 4>aif(e eingero^t/ 
fn eine reine Gatiarale gepreßt, nnb M ym, (8e6f«ni^e »arm 
gefieac. Jturg vor bem^nric^ten werben bfe ^atb^brilften' fn Ofen. 
geflefU/ unb ((^dn gracirt. 2)ie ^(^ianocfett mit aSrö^e äbert 
gofen unb longfam gefod^t. ^er J^aufen aud bem 6ufc ge^o« 
ben, obgetrorfnet, in eine große fange 6d!)ü|fef geflefit, mit ben 
SBanbcfn unb »^aCböbrflgen eingetf;eirt , befrönjt, bie Srflffefn 
unb ed)i(lnDcfen an @ilberfpie0d)en gefaßt, ben Raufen bamit 
beflecft, abermaf gfaeirt, aufgetifi^t^ unb bte %mU befanberl 
bcigefe^t. (Tab. Hl. Fig. 1.) 
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93ott 6em 9{int)fUtf4» (grospiec). 

!^ec»off3emcfne SGBunfff) ift nur ^utt^ 5feff<^ — foi^tld^ 
um gutcö (Jfeifrf) gu 0a6cn: fo mu6 tnö f^fcift^ gut 9cn5f;ct, 
fett, von einem uicr biö funfjdOrigcm gcfd)lad;tctem 35lcf), fein 
faferig , von tunfeIrot|;er Sari^e / unt angeoej^men &ttü(S)^ gc* 

• • iSro. i. 

2)aö )£afe(flücf • e^waogel mU (Gemäße lt.. ' 

^ii 6(flcf von gwOtf M vierje^n ffm^b aDgcfegenel ' 
C4»aii)f, »irt na4 ^em 9Nlr6(no)^frtt# mit Gpa^at nm^ttti«» 
/ fpbanii Iii einem anfemelTeiieti rein t^erainnten Miffä ge' 
t^an, mit rcfnem S3runitetimafet aüfqtfUüt^ M Stoi^tn ge* 
(rad;t, forgfam abgefd^aumt/ nad; tem ^bfdjaumrn mit SBur« 

unb ©eroärj befegt, ^ugebrcft, i\n\) fflnf bi6 fed)ö 6tun'- 
ten geFod)t. — 23on 'o(^t Jpaipef jtof>f werben bte groben ©lät« 
ter abgcbffittert , auögewafc^en ^ einige •97?tnuten im gcfafgenen 
SBaffer b(anfd;irt/ obgefeif^t,' du^gctrücft^ in eine angemeffene 
Casserole eingerichtet, mit ©pecfpfatten unb ®en)ür^ befcgf, 
mit einem f;atben ©t^ßpfföffef ö)rüf;e übergo|fen unb fo ge* 
fcdmpft. ©0 aud) atfet gefbe SRüben / in formen ivic qvc^e 
©ier gugefdjnitten , bfanfdjirt/ mit bem Chatreus- 9}?eflrcr aO« 
gebref;t^ unb mit einer meinen ^tüf)e, unb Bncfer gebflnjlet. 

S3e{m ^nrif^ten m{rl^ lai ZaUWd iittUiH) guparirt / auf« 
gef((nitten, gefallen, mit ^eit QUeiirffni f^eCrftn^t, tin^ 

tu f olgenbe ^uuf e: 

isfilt Vftc«Mei^fe( VbttUtt aii^gema()(«ii , in htt , 

tür(^gef4)nltten / mit einem ©tOcfr^en SButter unb einem 6<(5|^f« 
IDffel ^ü^ntthtüf^e geformt/ mit ^mi 0d)öpf(5|fe( xvci^ev Baüct, . 
(%^(4tiitt »Ott 6au(en Nro. 1. erfäutert) einem etücfc^en Su« 
ifer unb gehörigem &ati oermengt ; gur 4)ä(fte tingito^t, D.ttr4^ 
ein feinet 6te^ gcftoü|^en/ (efonter^ (eigefc^t» 
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BoeufalaMode. S)ie3etämpfte@4)aa(e. 

9ine @c(^aafe mit ac^t 6td 3ef;n $funb wfrb^ nac^bm (Te 
einf^e 3:a9e abgcCegen unb tnör6e qeffopft; tnk findertiefen iinb 
r;af6 fingerfangen ©tflcfc^en @pecf fd;nitfd)en , fo au(^ fo oieC 
^örfefgungcn , bie in ©af^j unb roeigen Pfeffer umgeiuafgt finb, 
ungefähr S)aumcn breit auipeinantJer, ber Sange nad) fc^ief burrf)» 
gebogen ^ unb fo ganj^ burc^gefpicft , mit Spagat umbunben, 
bann in einer Tangen Casserole, bie mit ©pcrfpiattcn, ©c^neib« 
fd)inFen, 3»viebe(n/ fiorbetiblättern unb ©ewürg gefüttert ifl, 
getOatt/ mit einem @d;5pftöjfe( DoU fetter 23rüf;e benaffet. SGßenn 
tie greife fc^on eine braune ^9xhz gebogen f;at, mirb bann 
mit awei 6ti^öpf(öffe{ S^tflO^ tttiD einer SBoutcfffe tot^en SBein« 
an§cfflfft, gugebetft; »nb fo vier @tunteii (ange bdmt»fen %u 
faffitn. Unter tiefer Seit werben ungeffi^^r' vier unb swikn^ig drt» 
4pfif(n in gfarmen »ie Sirnen gugeft^ttttten , tmb in 6a(j|ioa|re> 
a^gefof^t. SBenn ba^ ^Ceifc^ f^on u>eid; gebämpft/ mtrb tie 
treffe gefei(;t, abgefettet ^ unl> git einer Glace eingefod;t. — 
SBenn ftd) bie GlaciB gu fpinnen anfdn^t/ mirb 0e mit %m\ 
©d^üpftöffef bräuner Xmtt oermengt, jur i5>ä(fte cingefoc^t, in 
ftne Casserole geprept, unb warnt gejlettt. S5ie gebampfte . ' 
ec^aafc roirb fobann auf einer (nuijen @d)flfrcf gicrfid) aufge* 
fd)nittcn, mit ben ^rbäpfeln befranst/ unb bie^unfe befenbecif 
beigefc$t. ' . 

Nro. •••• • ' \ 

SBrnt^fem mit Cratin^Saft^e oon. Ciiain^ig^noiii. 

<Mtt ^e^n oter a^öff^funb fc^werer SÖrufllPern , wirb nac^« 
Genf er weiif^ geföff^t / Don ^ben SBeinen > fo^ge(ü|l / gtatt ge> ' 
ft^tiittett \ in i^er Buer in flngetbiüfe 8tficfe gcfc^nttten » aber« 
ma^saromnien ^eileat, auf einen Plafönt getlj^an, mit einer 
Gratin (^afd)C von ChaiHpigfOotis (tt6fd)n. i)on .ffaft^e Nfq. 1^ 
er(äutert), ivr(d)»r mit einem @d)5pff0ffe( brabner Xunfe oer^ 
mengt , Abertlricben , mit geriebenen @tmme(n bejlrcut / tinl^ 
jum ®ebraudje Faft gcflefft. ©ed)ö f;art gef pf^te ©ift merbens 
in ber Cär^c burc^gefd)nittcn , mit einer in 5I((gemeinfn bcfauntcii 
^terfflfte gcfAflt, barilbcr ein aueqctöfler Äreb6fd)UH"ifd>cn ge« 
tegt, mit feinen Spccfpfa(td)fn siigcbccfr, in eine 8d>iv>ung» 
Casserole in .^erfaffcnc (ilace (icrcifjcf, unD bis? ^um ©ebraudje 
faft gejlcrtt; fü aud) groüff (5rbäpfci-- Groquetlen (iimc im 9lb* 
frf;nitt üon Hors d'Oeuvres Nro. 22. Ci(auti rt) ge iid;ti't , unb 
beim-Öcbrancf^ in edpmaii gcbacfcn. i^mc i;a(bc ^tuüDc utt 
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tem «Mnrlrf^fcn ivirb tcr 93riitirern in Ofen gejlcrtf , l\Uxi wie 
Glace besoffen. @o Qud) tie Gier Aftern glacir^ un^ ^ic Gro- 
^netten fti €d)mafj gebarfcn. 

93elm Qlnrid^tfn wirb ber SSruftfern auf eine fange Sorbfrtc 
®c^ö(fe( gelegt , mit bcn Groquetlen unb (Jiern einget^ift be« 
rr^nat, obcrmol gl^cfrt / unb eine ^ifante Xuofe befpnberd bei- 
geff$t, 

Nro. 4. 

%m einige f age abgelegen unt »flrSe geHopft , mit ^po* 
gat fiberbunben/ unb fobann in einen reinen jteffef rmieNio*!* 
criättterO ^^^^ gefo(f)t. SSon einem jtatb'66fege( (wie in 
fc^nitt von Entr^en Nro. 79 erläutert} werben gwei Frican- 
deau gefc^nttten , gefpfcft^ in eine Casserole getf^an, mit @pecf> 
platten bebecft, unb btd gum @ebrauc^e Faft gefiefU. <$in me^ 
vere !tage abgelegener Eungenbraten wirb a6ge()äuteit, in finget» 
tiefe 6d;nf^en über ben Jaben gefc^nttten^ ein ivenig au^ein« 
anber gepracft, auf eine ©d^üffef gefegt, mit feinem ^aXyt, 
Pfeffer, einigen Sorbeerbf5(tern , gerupfter Vftcrflefe unb Oe^i 
begolfeu/ unb mitteffl eineö mit Oei;i beflrid^ene n ^apierö bebecCt/ 
unb fo unter einem öfteren Umn^cnbcn an einem Falten Orte 
flef^en getaffen. Sivölf <Stücf auö n^eigen ^^üben in ber Q)r5§e 
wie ©finfeeier gef(^nitten, werben b(anfd>irt, mit bem Cha- 
trea8-97?effer abgebref;t, mit efn^aö Bucfer unb weiter SBrfl^e 
gebünflet, unb M gum Q)cbraud;e warm geileüft. 3w5ff ^aip« 
^en aartec ^aipeffaiat wirb von ben groben SStdtteni abgebfdt* 
tert / mit \)t\%tm SDaffer abgcbräf;t / fobann mit einer acessi- 
onirten ^ä(;nerfafd)e (^^fc^nitt von Safcfjen Nro. 4. erläutert) 
fafcf^irt/ in eine angemejfcne Casserole getl^an» mit @peffp(a^ 
teil ttll^ 9ei»flr} Gefegt / mit einem 6<f»öpf(5ffeC Srü^e bcgof« 
fen, unb fo gebämpft. 6ed)^ gcfbe (SrbäpfcC merteti fn VCat*. 
' len gefd>nitteii^ mit SBaffce gefotdt / \\t S3rfl(e abgefei()t mtt 
einem 6tftcf Sutter mliierfl efne^ itoi(fdffe(^f[anmig einem 
feflen pvrtf« gerfl^M # mit 6al| on <$lef4ma(f ge^oien « b«f 
ein 6ie^ geilrii^en ntib M ^um ferneren 0e6rani(e »eggeffelU« 
S)ref Qiertefflunben vor bem Uinric^ten »erben bie f rtaollMtt 
mit eingm @d>9pffDffcr fetter SBrfi^e AbergofTen, unb mit oben« 
angebrachter (^futf) ian^^fnm gebämpft^ @o au(^ von ben €(^ni« 
$en (Boeuf-gteaks) bie 8orbeerb(4tter , (^ewürj ?c. abgeffaubt^ 
in eine gerfaffme Butter getunft/ unb auf ben 9{o|l öber eine 
flarfe ^\)x\^ fc^nefl gebraten. Btvei Minuten (tnb fflr eine 6ei« 
te !^iit(auga<(/ bann eben fo iange fttr bie ^bere« Jtiirifm 
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"^\m 9^ft4f^ii wfrt'ter Werfet 9oti ben ^ricandm-en a6se« 

tiommen^ (1^5(1' ^4(irt, alrennaC' In' Ofen gcfiellt/ wtb^ftevi 
wifbc¥(0f^ '€^o ' attc(| Da^ J»^r^o «>on ^en ^rbApfcIit auf ]»a9 

'^efti^4t| ta9 'Xafetflücf wirb auö' tcm @uDe ge^bSen >' dvi^ 
gugef^n^*^"' 9>?i'ttc einer fangen 6orbirferf ©c^fltfcf 0e« 

fegt, mit tcm 0afat unb weißen ??ü6en befrÄngt;- We Boenf« 
Steaks {n 'bie ^tttc auf baö Jiifclilücf breffirt^ «n 6eiben 6eü 
teil bic Frlgandeau getf;ati; auf bem 9'lanb beö Jafcftlücfpf, 
mitteril clHer j^uflfpri^e tn fd^nccfenartigc Jpaufc^en ba d pul-e'e 
brefjire; bie %U\\<\)X\)t\\t abcrmai gföcirt, Unb eine ^ifani^ 
.^uttre. 6cfonbcr^. fceigefcjt. CTab.'IY. Fig. 11.) ^ ' ;^ ♦ - 

• • • • ik'" «... 

• • Aro. o. . » f 

• J)fc Eenbe 6ii9 übet einige 9tipj>cn r;{nauf, fammt ben bar« 
fn 6efinbn(i^en Sungen^raten / mettn fte f(^otf a(l;t ober tKun 
!2:age abgelegen/ mhr^ i^otf^tt Sdi^eti- ou^ge(5il / uttb (dngUd> 
3ugef(()nieten ; tfe Mwenbi^e 6i^te- fl^rr ten €ungen6rafcri tVir^ 

Gaf) tinl) ^f^ffer (ejlreiit/ 'tftib flngelrtfcf mit einer vefneti 
SIHmfttte 6i(egt, fotanii gufnmnien geroiie, mifr mie €pagae 
ftfl ttiii6ntti>eii. ^ 3$fer €tnnten Dor ferent' ornr^tet^ ' n>fl»"m 
i^rnteii- an ^inch großen SiMe0 9>fle(fi> mft ^fieinen Qffeüen 
M^fitgt, fotann bei einetsi \)tHH %VBLtt fo fange gebraten/ b(4 
er eine geCbfltbe Sarbe ^ae, fobanii n>trb fefber mit \t^^iM 
a<b^ !Bogen mit i^utter überilrt(benenr Rapiere umbanm^llty ' 
einem fef^r fdjirnrf^en 5euei* gebrdten / ünb öfter d^'betfofTen. 

S>or bem ^nvtc()ten wirb bai^^euer beffec geaiad;t; ba< 
9aY^ier abgelßil^ unb efne 6raunfi(f)c ^^rße gegeben, ^er i8ra« 
ten wfrb fobann von bem ©pte^ g^jogen , glerHr^ aufgefrf)rtft« 
ten, mit ©rbSpfcfn ober fon|T einer bejiimmten Q^arnitur be« ^ 
Mti|t/ unb eine )>traa(e ^unfe befonber^ beig^fe^. 

Nro. 6. ■ ' • • •■ 

. 2)fr Ebbt (Ttosbif) a.(^ ^af eCilAce äHa 

moderne.. . 

2>on einer fcrf)^gebn 6i^ afbtie^n ^funb fcbweren Ärb 
(Eenbe) n>irb ber Eungenbraten. f>erau^ge(bi\, bie Eenbe wirb 
mit 6ar| unb'Mpfeffer beflaubt, einrr ^fotte aufamm^ü- giet 
tnnben^, in- eint >i>attne ^rejfe (^bfd^nitt vM^^imr-^^refren 
f?ro. 14.) gelegf/ntli fem pajfcnben.l^iSei gogebt^t, nnb'fil 
Inir* ebttf bni|el»i4ibter (angfäm geb^mpft. tteni }ibef 

JCaMrftcre(n (Car^e)v iberben- nniefl^ in^f Cebleitelr^iN 
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iäfüitten (rvi'i fübid^nltt ton Entr^en Nro. 75. erfMrr) , wtx» 
ttü in jierf(^(agenen ^icrn qetunft , mit ff in gerieOrnen 6ein* 
Rictn aufgefegt / in eine 84)ii>ung< Casierole in gertaffrne Sur« 
ter gereii;et/ mit Rapier betfcft, nnb bid |um ®eb?au{^e fait 
fttfleai. 3n»d(f taiimticfe C4)nt$eo mthtn Aber beii ^a^n M 
fttigealrale« gefi^nttM/ »f( feliim Cipecf gefpicfr, in efaie 
CSMStroIe gerei^et/ mit Cycffpiattoi Meifr, na^ ^i^ gum •(» 
Ifiiii^e »eggefletft. 914^ M ^e^n grof e #Tt4|ifel loevten mi^ 
Im nW^tu in (higcrWcf^ C^tdi gcf^nftten, mit ^falitnm 
' aStlirrgcroi^e/ »ie 8rA(e ft^efei(t^ isit ai|t C9f| jBmeer '|v 
eine» larlfii pnr^ o(gerft(irf / tiir<^ €itt 6ie( geiirn|tiii; «il 
Bfg gmR CkbranifK »eggefletft. «4e big ae(it ^Nfatc 900 fttti 
geffMbtfr'/ w «e^rmn SBäfTern geroafc^en, bteaWrt^ anb pafi 
ffarttt 6ptnat/ wirb mit einfm 6tficf Suüer, gro6cm ^feffer^ 
Ctaem 6(^dpf(bffe( meiger 3:unfe, bem gehörigen 6afgf oer« 
mengt ^«unb big gum Oebtauc^e fa(t grflfflt. 6r(b^ paor SBrot* 
I9flr(le werben nac^ bem braten in ffeine 6tilcf(^en gefc^nitten/ 
unb warm gejleßt. 6o aur^ ein gwei ginger ^o^er ^t\\ , in ber 
!Sertiefunq einer fangen ©c^äffef / »on einem gen>d(>n(i((en fe« 
f!en 9^ut)eUeig fd)ön breffirt, unb getrocfnet wirb. 6ine ^tunbe 
Dor bem t2lnrid^ten werben bte gefpicften 6(tni^en (GranadeJ 
mit einem ©d)öpfr5ffef fetter ©rü^e übergoffen , un^ mit oben 
angebrachter ^(utf; (an^^fam gctampft. !£)er 2)e(fef von tier £en« 
be wirb abgenommen , bie ipdlfte oon ber treffe abgegoffen, bie 
Eenbe in Ofen geflefft / unb gu einer (tff)t6raunen garbe g(a* 
cirt, bie abgegoff^ne treffe wirD gcfeiOt, batf 5ett abgenommen, 
mit brei @d)5pf(5ffef brauner ^unfe, ein i^oXhtt ®(aö X^loct^tt, 
bem @aft gweier Simonien , unb etwaä Bucfer vermengt, gur 
S^h{\\z eingefoc^t/ in eine @auce« CaweroU geprc§t/ unb bitf 
tum (§$ebrau((^e »arm ge(leflt. iturg oor bem Sfnvid^tett werben 
bte @pecfp(attfii von ben gefpicfteti 8(hni^ea abgenommen/ gfo* 
det/ In Ofen geflefft/ nnb Afitrg blebcf^elt. 8)cr 6pinat nn^ 
h^tfwim »IfO Attf Senir geflettt, nnb anter nlnem Im« 
mfrml(rcal[em ^KA^ren (elf gcmadbt* €^o aa4 bie Cotlnttnn^ * 
an Reiben' Gelten gefbflift getraten werben. 6obann mlrt» M 
. In eine Me beg 9teifeg, nnb In bie anbere ber 6i^lnat 
angerl4tet/ baranf bie Cotletten breffTrt/ nnb mit bcn 0rat» 
mflrflen bef rängt. !Bon tem 8pinat »le aud) uon bem pnr^e» 
»irb ber britte 2:0eif guräcf behalten/ ^ ein jebeg fftr (M» In 
eine ^^Artfpritie gefürrt, bie £enbe gierfid^ aufgef(bnitten , unb in 
bie ^ttte ber an beiben @eiten beflnbüt^en Cotletten brefflrC . 
^te Grnnftde auger bem 9{eife gefegt/ ingwifc^en bie guröcfbe« 
^aftene <^emä0e btefftrt^ mit feinen Streiftij^en ooh gefod^ten 
tDöcfefgungen befei^t. bie 8en&e obermaf gfa«i«t# -fwt- bie Xunfe 
befoaberg oelgefi»«. itl^' ^V. liig. 130 - : : " . 
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Kro. y. 

Iba^ t€f A((U taferjlOcf «e^ttania k U 

no.ti«rii9« 

' 9in St^^et)n M iwan^l^ ffunb id)wttt$ 04i»att)( 
Mt iäfpn ^6f(^nit| 9011 ^01 gn» |»iee Nrb. 'l« erffdrO d^« 
fbi^t/ fobanit fa(e gefleffe, mil ttm^ ^fa^^etit Ui^weict, tidi^ 
»e» f^rt^tn ooaf augefc^nfften.« >fe Wtte M auf einen fHi^ec» ' 
^f^en 9lanD äu^ge(^ö$U/ iiitb. M inm Oe(ratt<|e.a6erma( in tic 
9iüf e SSrd^e get^an. ^in fetter Lungenbraten »IrD (»ieNrQ.8* 
(rtänrert) gefptcft, in einer 6rannen Vt^fft (tfbf^nitt oon^ref« 
frn Nro. 14.) ge04mpft/ jint f((t>tt gfacirr. Sioeien 8ainmf(^(e< 
grfn tvirb tad innere S3e{n ^)evau^eib^, a6gef;dutet, gefpicft/ 
in eine Casserole gefeqt, mit @pecfpfaUett 6etecft, unb 
inm &ebtaü<f)t talt qefttttt, — ^in Ragout totrt fo geriet* 
let / tvie e^ mefterf^fn beim Sun0cn6raten Nro. 9. ettl^rt n>iit>* 
— 35ier 6iö fünf Ä5nbe htauct S(v()t, wirb nad) meOrmafigcm 
SDBafdjen in gefafgenem SBaffer bfanfd^irt, tnrrf^ ein @ie6 gcflrU 
d>cn, mit einem ©tücfd^en 93ntter/ einem ©t^ßpfföffcf ivrtfjeV 
Sunfe, gwei ^§föffe( S^det, tcm gehörigen ©af^e uermcngt/ 
unb 6iö sum Öfbrauf^e meggeflctft. — 2Jicrgig Äailanien mv» 
ben gebraten , nad) bem 5I6fd)äten geilojfen , mit brei ßf?föffcC 
Sucfer unb ein @cl)Opf(ßffe( Oberö uermengt, (jci§ (;cmad)r, rur(^ 
ein 6ie6 gcpridjen , nnb 6i^ gum ®e()raud;e auf fctc @tire ge« 
fleßt. "^rei ^Rofcn 23tumcnfoO( n^erben nad) bcm ^(bbiättcrn uon 
ber bicfen ^aut gefdjÄft/ in gefatjenem SBaflTcr mit einem ©tilcf» 
d^en 93utter gefod^t unb 6i^ jum ©ebraud^e in @ut) gefofTcn. 
Qine 6tunbe vor bem ^nrid^ten luerben bie Qxbk^cln mit ei« 
nem 6(^5pf(öffe( fetter Orfl^e üSergoffen, mit bem gef;i^rigen 
5Decfe|(e^etft/ nn^ mit oben an^ebra^Ur (angfam .g^< 
Hmi^ft. ihtr) oor ^em Vnri^ten loirt ter ^ccfet obgenommen/ 
* ii| pfen ge(letft; tfnb fcf^On Mnnüd^ gfa^frt^ l^er 'btaite i^o|;( 
fiinimt ttn Jtaflanien • pnr^e auf ba^ Qeurr gefeilt, unter ei» ^ 
nem immermAbrenbem 9mttn bnr^aöd Oei§ gemarf)'t| bog' auf* 
fie^dbtte X^afeifiacf in eine Ungt tor^irte 6t$i||fel geregt « mit 
tfm pnrc^e oon itaflanien lin'get^eift« mit bem btaiieti itobt be« . 
frdnit, bag puree mit ftbmalen €Streif(ben von gefoc^ten ^5« 
ffet^ungen betegt , M Ragout in baö auggebb(^(tc ^afefjiacf 
angerichtet; bie Sammfd)iege(n . Sange nbraten ^ nnb bie brei 
Stofen a3fumenfo()( barauf brefjirt , mit einer xoiiten XwU 
U^cbt dbergoffen/ bie 8ammdf(f)fege( unb Eungenbraren abermal 
giacirl^ ttiib fo anfgetifcl^t (Tab. IV. Fig;, 12.) * « 
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Kro. 8r 

£un gm braten mit(^cmü0CJi. , 

^in flarfer , fetter / fe^. «bge legener SungcnSraten toitt 
mit tcr tdnnen fein fafertgten J^aut auf bie £afe( gcCe^t, mit. 
tcr flachen J^anb nietcrtjctrucft , Dann wirD mit Dem fd;arferv 
9J?e|fer jiüifc^^en tiefer fe(;r Dünnen Jpaut unD Sfcifrf) cingcfrf)nit» 
ten, unD fo unter einer leidsten 53cn)Cijung, inDcm Die ijrad)e 
Deö Weflcrö auf Die Xafcl gcOaftcu ivirD, oon einem ^nDe M 
3um anDern Die .^aut papicrtunn »om 5feifcl;e <jcfü|l. Siefc fo 
gfaft gugefdjnittene Seite mitD mit ©pecf gcfpitft, fcid)t mit 
©afi beftäubt/ in eine (ange Casserole gctl)an^ mit (^cmür^ 
un> ©pcffpfattcn befegt, mit einem ©(^üpffi^iTt'^ fetter örüOe 
übergoflen, uuD mit oben angebrad)ter OJfutl; geDämpft. ©in 
'otf;t biö neun ^funD fri^iucrcd Jafclilucf, ivefd;cd nur \>{k>^ a(ö 
Un^rfoge gebraudjt, ujirD in einen Äejfef (wie Xro. 1. erftärt} 
gefod)t, jwei 2amm^fd)(egeln u>erDcn in Der. gefpalten, 
ia^ ^em f;erau^ge(u|l/ IXt J^aut papierDunti (odgefc(^nitteo^ 
0|9<i( 3ugef(^nüten/ mit feinen Gped gefpicft, in efne' Casserole n 
gejO.an« roxi €|>ecfp(atM «nlK ^ewflri 6e(egt/ ^nD 6ic( gum. 
0'e6'r^aud^e »cgge|le0t. S^fer 9{ofe^ IBfumcnf oOt tver^en «en ten^ 
großen 9Mtfern a^ge6t4tl(9t , rein gepult, nn^Jm.i^abmafrcr 
nfirdnem 6tAcf(|en SBueter gefönt, fO^fiel^it^ wie ^n.grog^ 
^SMr wertea 9XA gcfien 9tfl6en gefi^nietein , X^nfn^iri^ mit 
«bem Cliatseiis-9>?efer a6g^bre$t« unb.mU. einer JBrjl(t unb^^ 
etwa^ Sucfei; getünf!et. ^ier h\i fünf J^^nDe 0pinat^ nac^'^ 
W^fjirmangem ^Udmafd)en ivirD fn gefafgenem SBajfer C^fanfc^irt}^ 
au^gebrAcft/ ^urcf^ ein 6ieb geilric^eu/ in eine ..Casserole ge«^ 
f^an/ unö mit Einern @tücf Suttcr unD iveigem groben ?)feffcr^* 
3um ferneren @ebraud}e \)zx^it\^uu <^ine ^tunDe uor tem^. 
Q(nrid)ten werben tie Samm^ « Fricandeau mit einem ®d)0pf« 
iöffeC fctferSrnf;e übergoffcn, unb'mit oben ongebrcid)ter ©luti)' 
n>ei4 geDdmpft. 2)ie treffe pon Den Lungenbraten ivfrD gefetf;t, 
Daö Jett obi]CJu^mmcn , mit Drei Bd)üpfföffcr brauner Tunfe, ein 
®faö lofapcr/ unD Dem Saft givcier fiimonicn ocrmen^t/ gur 
^alfte eingcf üd)t, in eine Casserole gepreßt, unD bid gum 
©ebraud)e ivarm gejleftt. Änr^ uor Dem 2inriri;ten wiiD Der 2)e« 
cfef fammt Den ©pcrppfatten abgenommen^ Die Fricandeau g(a« 
eirt , abcrmaf in Ofen geficf(t, unD öftere? ivicDerOüft. !J>ep 
Spinat unter einem immeriüäf;renDem 9^u()ren f;ei0 gemacht, Dai^ 
2:af?ti1ücf au0 Der S8rüf;c gegeben , opaf ;iugefd;nitten , auf eine 
lange ^cljujTel ge^e^t, mit Den gelben S'^üben uuD, Spinat, wef« 
d)er v)ermitte(|l einer ^ufffpri^e Drefftrt, befranst/ DcriBungenbra« 
ten wirD auf^efc^nitten/ pXi in Wt M 2:afefflücre^ gelegt/ 
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foj^C mit einer »ef^en %mih m^fitt , ter SungenOraten utib 
Friciindeaa a6erma( Qiac'wt, aiifgctifcf^t^ »nb bU Xunfe' befo'n« 

* ' )uiiacii6rates wUHairoiit flotneiere;. 

/ 

S)er 8un^en6raten tvirb loie ter ücrOcrgef^ente erläutert^ 
gefptcfl/ gedampft y .un^ 6eim <^e6rauc^e fcf^öu gltuirt. 

' 1D## f-vfgcttbe Ragontt • * 

9((f^t Xathibtit^c mvten nad) mer;rmal(gcm ^6n>äffern bUxu 
fd^itt, in eine Casserole getf;an , unD ein tvenig gcfat^en, mit 
tem 6aft einer Simonie befpri^t , mit @pe(fp(atten un^ &t» 
ivAca 6elegt^ »ft ffner CrA^e ftl^ergvffeii unb lofic^ gebampfe. 
9li4 ^ MfttllM In- fifibiie «Hb gteicf^e 0ti«re gefc^nitten, 
ttii^ In eine Bauit* Citerole gctOan. €l6e gefoc^te 9i)cf el^uuge 
frtfb in ftngerbidfe B0UI<(eii g«nfnHtitn, mit ttaem f Cchien ^ 
twibfR «K<gc4<C'a«^geff9^it«nb bagu geCegt» 6o oiub f^vlel* 
gMiflefe iinb «nlgt^tiie-^Odii^te^mv bie S^tt ^ttfft^ ^ 
eMgciilrate« wirb wft bcr 9>ife{re beii ltatt<6ilj#äifl|fk'l 
mengt , fobann gefef$<> M 9tH «(geitommeti/ mit brei ie^ipiv:- 
t^tfü brauner 2:uiife / ttmß Sucfcr , f,ml 2i>t1>ttvt>t&ttcvn , ei« 
tilgen (Semfir^nelfett, mit einem <^(a<S ^ofaper unt bem 6aft 
gweier i^imonien oermengt, gnr eingcCoi^r d^er batf 

Ragout gepregt/ (eic^t turd)einanber gef^wungen, nnt 6iögum 
©ebraud^e n>arm gefleftt. S3eim 9(nri(f)ten wirb ber Sungenöras 
ten gieirnrf) aufgef^nitten ^ baö Ragout in eine tani]e @d)üjfe(, 
me(d)e mit 93utter • Flerons 6efe(tt , aiigerid)tct, bet Hungen« 
(raten in bie ^irte b<^ Ragout gehegt/ «^rmai glacirt^ unb 
fo anfgetifcftt. • • " 

; f nng|i(.ca^ei^^^ neapo(ttanif4^.e( %t.u\ \ \ 

: 2>er SungenDraten wirb mie ber oorf;ergeOenbe gcfpicft/ 
gtb&mpft, nnb fc^ün glacirt. @in (^a(b ^funb feine unb fd^öne* 
nfaaeiroiil mtrt^ in gefafgenm SS^affer gcFod;t , fubann In'- 
tkifhiM ffiafTer ge(egt, na(^ bem 9ltt^fäi;(en auf Ifn 
gcfeiOee, tnf tlnem a^gttrodnet« inr gteid>e BMtt üe* 
ftittltten^ fn ^ :CinM«role gee(^tt/nnb bä-^tmi iSlebrantbc 
nH»nigt9ei&* Swel J^oipi^en fpairfft^ dwiebiln vSt^ben» In M«ci' 
•filli$«t gefil^Mett/ einen SttgenbCicf Manfif^irt, f^nn Hvi 
' einen fk^tbronnen Sncfer mit el»e(4K Xrppfen <tf{ig nnbS3rd^r 
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%it impft, mit gtref B^bpfUnc^btAuuti Xun!£ , etm^ S^tt, 
ttn 8£ft einer timcnie, unt o^grfcttften ^^rrife te< 
%inhx^txk^ VirBMü%t, gar 4>^Ifu eto^foc^, tyrd) c:a 8tcb ge« 

vtri Ui faagfli^AM iicrfkl ««fgefitatttca, n däe ftige (00* 
Mm e<«fifel geregt, «Ü fem Ummü n» 9r«C9irftoi 
frl«|C, AktmiC g(i4rf, ai* >te Snfe IcfvMcN Mgrfrfti. 
et 9k. OL Pig. 7.) 

• • 

S!UBgen0rat€u mit ^r^äffeipart«. 

2>cr Svogen^raten o^irb vic unlffge^efite fcflKA« 
getampft^ unt f4>&{i gladrt. qu^t fr»#e gei^ ertä9fe(-wciiM< 

gcf(^aft^ in ^MUiu geft^BÜtm« aiif grfdlieMi S^er gefpi^* 
9^ad) tem Jtoc^cn trirD Vit 5Brfi^ aftgefethc, mit oj^t Sot^ Sirt^ 
tcr^u einem flaumi^ten pnree flb^eröört, twd) riii feiac^^M^' 

gcfitid^cn, mu ßat^ am ©crd^miKf qrhDbfn , ant i^um ®f> 
fcraudjf wann %t\ui[i. Äur^ üor tcm 2Inri(^tfn wirD tfc ^rrfff 
oon tcn £unqenbrat«n gefeilt, ta^ f^ctt abgcncmmcn , ^um . 
fpinnen tief eingefct^r, Da^paree in eine (angc borDtrte ^ebAf* 
fei gegcffcn^ ten Lungenbraten aufgefc^nittrn« ter«i|. H<lfilt^ ' 
Wi te|r Glace 4^(Fi«f|B^ liP^ l'o aufgcü|'4^ . 

Kro. 12. . # . 

- ^tn Siingen6ratfn wCt^ i»fe ter vor^ff^«^ gefpirft, gc« • 
^^l^t Wkl fc^ön glaeict. @e(^d 61^ ^xthtn ^hAt^^ oA^ttUmkß . 
tn ^kmtmpUt »irt ngi^ me^rmarige« 9«ff^R iq §e(A(|C»«« 
^V^. 9Btfer b(anf(^ir(, auf eto ^kk. gefeit^t ^iu:<ftge|lri4en^ «il 
IVHi e(^apfr5ffer ^ratracr Xmirf venmge, einige ^iiMlftt* 
oerfoi^t, mit einer Lninon 9Pn vier SierMtem unb eine« 
€tacf '9nffer/,M gnm itM^tn onfgciogen , abeend ^nr4 ei« 
fetneg 6ie6 gfRrif^en/ in efiie*9a«ce'Camro|e get^n, imb 
'^^^ gum I9etran4»e wann getiefft. 9(4^ 3ta(btf(rie|e oeltcn 
naef) tem Mnfi^iren ge^itft^ In einet Casserole gebärnpft. »nft 
^eim Oe^ni^e fi^ta gfocfrt; fo auc^ ad)t ^er ftetfefytrt/ ^^o« 
9^fd)nil|en, nnft iimi <ic6rau(^e in ein (auioarmeö SBafefl 
gefege iperben. JTura oor Um Slnrid^ten wirb tie treffe bed8ua« > 
genbrat^ gcfeif^f^ O^gefettet, gum fpHincnbicf cingcfoc^t^ bea^ 
^«uerampfer In eine fange 6orbirte ee^üffer gegoffcn , Itt Bum 
Öfn6ratcn verUd? aufgefdjnitten , barauf brcfflrt , mit bcn ©icm 
(int) itarbßbrir^en eingct[;eiU 6(fr(in|t , mit . beir ti^ce«. &6m> 
a^ff^n # un^ fa guf^eMW^f - - . - y- • 
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• f« 

'«ei) (Win ter 8iiii|tK^rttt1| tiMt€ipittat/ ' ; 

; » stufen « pnr^ mi^ nifl^ tcf« 

Boeuf-steaks nacf; englifc^er ^rt. 

turc^ ftc6en oUv a<^t Za^e a6gele§ener fetter €uh^, 
genSraten rofrü von ter ^aut (wie fr^on 6etm Sun^enBratett 
Nro. 8. erfrört) , toiqef^nitün , ößcr tcm (^oben tn (larfe pn« 
gcrtiicfc ©d;ni$en gefdjnftten , ein wenig miitX^ ter 5tä(^e ef« 
ttcö flatfen 9J?cfl'erö au«5einant)er gepracft, gu9cfd;nitten , auf ei« 
HC @d)ü(fe( gelegt/ mit grüner ^^eterffefe, £Dr(>eer6(dttern, unD 
©erourj 6e(egt, mit einem ®fa« 3:afeti)()t begoffen, mit ^t\)i> 
6e|lri(^enem Rapier Oeterft / unb an einem falten Ort geflettt. • 
S)ie 5i6fa(/e tei Bungenbraten^ werten in eine mit ®fe(f ge«' 
fütterte Cassefole ^ luefc^c mit SBurgefn, ©etvürg «nb £or»^ 
I)eec6(ättern befegt, getf^an , Otaun getäm|>ft/ nac^ t)em ^im» 
:pfcu mit fcrei ©ri^üpfföffcl (ct(<>ier Srflf;e UHÖ einem QJtadufltr«, 
fem weisen ^eine uufgefiKa, unb eine 6tu ajbie fi>4cn getaffem 
foi^ann gefetl^t , ta^ %m abgenommen / ^ttm fpinnetr tfcl! eftif«^. 
f^t/ tinl» gum a)ebraii(^e warm 'g£{Mt. :.9fc^t$er;tr fi^dfitt 
iw^.jrei4l( Grt^fe( tDer9»ll''if«(^ Nin üt($m> geft^dlt/ n^tt . 
HimCJMitr«««*g)?rfreir'«|ft^t^ itutfiie s^rtaffhirtfllttltif^glr 
J^tit gefalien , unb. bU iHm *aiftftr«»4M «mmini gePtdft. 0ovain^ 
3«^ i&4iiD(i^otl^ jf Miüileter l^reiiii/ »k odf^oim 9iar.Si# fititttti^ 
efiie -e^ifb^Mett^rrCtfl^^uiirtciVoa.S^eit lAriK; la ^(dnteet) • 
j^erefier« ^ttt 0ierterflt»iibc m tem ainti^tf n iter^en tie ^d^M*) 
4ll%,»i^4e}a(| befld|i(|«^HiK9(:im H^.iuitece tauf ttm 9iofl 
legt, unt auf ftarfer %Ux\) an beiten 6eitett ft^neft gebraten; 
fotann in einer fangen 6(^üffe( aitfbreffirt , mit ten ^rbApfffo . 
«nb gef^abenen Ärenn befrängt, mit Glace flbergojfen/ fn 
i^afernfltfe groge eiäcf^en ben @arbeaenM^fl>i^<uif 9«%^ 
Mü^ fo aufgettf^t " * ' 

* . • V II R »» » ^ # t • . . ' r: : ! ;: : x*. 
^^Bpenf-tteaki nac^ tteafiofi tanifc^.er 9fr f.. 

' - ' ©ie Boenf-steaks merfeen mie bic üDrf;ergeJ^cnt>en erfSu" 
fert, bereitet. — (Jin f;a(b ^funb feine Maccaroni werben i«r: 
gefafgenem Sajaffer gef od)t , fobann in ein faltet SBaffer gefegt, 
ita<() Üem 3Cuöfiif;fen auf ein ©ieb gefeil;t , mit einem reinen 
Xufl^e abgetroicf nct , in gfcit^c @tilcfc gcfd>nittcn . in gerfaflene 

^u^i^geiegi/ uRb iü£( ^ti|,.iS^eb(au4^e tuarm.g&ilerit/,.fi> au<ft. 
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f((^4 paar Sratipfirile, nadf^m fit ^ehtaten, iu g(cli|c CUUCc 

Steint 9lnri(^ten tuerben tie Bdyni^en gebraten / auf eine 
€(^Afre( aiiflreffirt , mit ttn SBratwürflen unb Maccaronea ein« 
get^eifr befranst, mit ter Glace, mie fofc^e bei ter oor^erge« 
Ifcoben @d)ü(fe( crftärt mirb , übergoffen unb fo aufgtiif^L 

60 ait(t^ bie B9niif*«t^aks mit ^cii, 

(^cmüßca, unb mc(r ber«* 

gCeiifieo gegeben. 

♦ • • • ^ » 

Nro. ift. 

BoeaC'ftteaki mit (^rbapfet'paree. 

(M, Imiter. €tai vmi |»ilf CrUpferti <l« fm^(mk H / 
Nm. 11^ Mr (Htifiifaimi (fDIrt gn<4»(er; Mi %oß 
ff HIflcf vott a^r IM ac|N Vfml «frb (n^ Nrck i. itldu(err> 
gffodE^t. SInr «h^ iiMgig awrf Stagrr foeite inb ftngerbicfe 
jbtätd and SmmeCn gefi^itM^ vrrben im S^H» 
iloillittb M lum ^6rA|i<^e »arm gejlettt * 

93e{m fänt^ten oirb bad pnr^e unter finnti tmmenvS^ren« 
9{fif;ren $ei0 gemacht; bie Boeaf-steakg gebraten ^ ba^< 
«fctflficf attd ber S3rö5( gehoben / ovaC unb bret {Ringer f)0(\)^*^ 
ik%t^(f)nitHn , auf eine lange 6(^fl|fe( gefegt, mit bem puree 
mittef|l einer Jüfffprl^e tn fc^necfenartigc ip5uf(^en mit bcn' 
@emmcrf(^nltteu eingctf;el(t befrdn^t, über jebeö J{)dufc^en ein 
6treif(^en geformte ^öcfefgunge gefegt, bie Boeuf-iteal« auf. 
M 2:afftflflcf brefftrti mit Glace abergoffen unO fo aufgetift^. 
(Tab. IV. Fig. 10.) . ' 
*' 60 auö) bie Boeii^«te«lu mit porife 9on burc^^gefc^fagrnm 
• " Swiebefn, 
• f. ' ' . * ♦ • Chieorie, 

Sinfen, unb mc|r 

tecgUi^en gegeWn. ' ' 

^ 6(binfrn mit Ragout fioanciert. 

* • * 

Citt ttittetgrof er B^lnUu wfrt tta^ me$rma(igem SDaft^ea 
Mr Stallt m 0«f» gfi9fi4^, 'fu^nn iti einem SBanbcC mit 
#rwii|; Os^'r l^e J^fflc ttafferv 4>&fft« SBctniiToiHi 
iw^ m4 %i0'9imiWin mit ttm^ ^(at^em brft^mert. 

9in BagMt roirb eben fo bereitete wU H Nro. 9. er^ 
Hkn, unb gejlertt. eec^g itaC^gf^rtt werben in faumar« 
tNM SBafer ^ SOlüfm gMtoigtv fsMui in. clno» gefftii« 

• • * 
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ertcn 0 u b mit ©eiDür^/ iotbcetbiättctn iint 0afa gf ro(f;t, unb 
biö 3um 5(u^füf;tcn ilef;en gefaffen. 9?ad) t>em 5(uöfuf;fcn wer« 
ten fle aiif ein @ic6 gefegt, aOgctrocfnct, in sivef ©tücf ge» 
fd)nitten, unb in eine @rf)n)ung a Casserole in gcrfajfene Glace 
gcreif;ct, mit einer jlarP fegirten luei^en 2:unfc üSergoffcn/ unb 
mit iämaUn ©fceifdjen uon gcfofI;teu ^ürfefjungc befegt, mit 
Söufter 6c|lrid;enem Rapier 6cDcfft, unb biö gum ®e6raud)e 
iveggeiTeftt. @ü au(h giröff ©ier fünf Minuten gefoc()t, gcfd;d(t, 
unb 6iö aum ßJebraudje in ein fauwarmeö SCBaffet gefegt wer« 
ben. ©ine f;af6e ©tunfce üor bem 5fnrif()ten tvirb ber ©djinFe 
'3iigefd;nitten , bie Jpaut über bie Äafftc obgelö|l, abermaf in 
^ u b gefegt , unb auf baö i^cmt gejlefft. ©o and) bie ipirn 
glacirt , unb in Ofen gefiefft merben. S)ai$ Ragout mirb iii 
eine fange mit 25utter - Flerons bcfe^te ©d)nffef angerid)tet, 
tcr ©d)inFe anö bem <Sub gef;Dben, aufgefd)nitten , abermaf ^u« 
fammengeflefft, auf baö Ragout tref|ir|, mit bem Äatböf;irn 
unb @iern befranst, bie ©ier mit einer lueigen 3!unfc über» 
goffen, unb mit auöge|lod;enen Jl^rüffcfn' befegt, bic ©c^infc 
flfacirt, unt) fo aufgetifd^t. (Tab. III. Fig. 4.) 
6o an(f) ^er ©d;iufen mit Spinat, 

grünen (5rbfen, 

Maccaroni, unb mef^r bcrgfci« 

(f)en gegeben. 

Nro. 17. 

itaf böf(^fege( mit ®emu§eii. 

(Ein großer Äafbi^fd)fcgef mirb nad)bem er einige 3!age ab« 
gf fegen, gugefdjnitten / in uier Stögen mit 23utter bei1rid;enem 
Rapier eingetuicfeft , unb bi»> 3um ©ebraud;e iveggcfei^t. @cd;<5 
gcfbe unb fedjö iveifje i^Jübcn ivcrt)cn mit einem Hoschepot- 
%fnö|lcd)cr auögeftDd;en , jeteö für fid; bfanfd)irt, in eine Cas- 
serole getOan, mit etücfd)en Surfer unb S8rüf;e gebünftct, unb 
biö 3um ®^raud)e iucgge|lefft. SSier Stufen 23fumenfüf;f wer« 
ben üon bc^groben SBtiUrern gepuljt, gefd;äft, unb (n gcfal« 
iienem 2ßa1Ter mit ©tücfen 23utter gefüd;t. Swei ©d)ßpfföffef 
brauner 3:unfe wirb mit einem @tücfd)en Glace, etroaö 3ucfer, 
einem bqfben ©faö Madera See, unb tem «Saft einer ßimonic 
vermengt, gnr ^alfte eingefodjt, unö in eine ©auce--Cas8erole 
gepre§f. Snjei ©tunbcn vor bem 2fnrid)tcn ivirb tcr ©d;fegef 
on einen ©pie^ geilecft, unb bei einem fcbivad^n Jener mit 
23utter jlctd begoffen , unb fangfam gebraten. Jturj vor bem 
5fnric^ten wirb ba^ Rapier abge(0|l, ber ©d^fegef mit @afj 
befprengt, baö ^cnn Oclf gcmad;t, unt» gu einer fd;üneu5arbf 
gebraten. 
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' Belm 'Irnrii^teii tittUn . Oemlft §011441 ^ Ut 

VlitumMo^i auf ein tu<^ gefegt/ unt auf tie ofer 6efefii th 
nc't rangen e^fifef, miä^t mit S3u(ter' FIotou (e|e^ ift 

^cfei^t. !^{e übrigen ^emflge in tie ^itte angerf^tet/ Nr 
^AibWeqti ixetUöf aufgefd)nftten , abermaf gufainmen geffeQl, 
taratif breflflrt, qfadre/ nnO fo ^ie Ülunfe ftcfon^ei^i (eiaefeftt. 
(Tab. IV. Fig. 8.) • 
6p Att4> ttt irA(6f<((egef mit Ragout flnancier«, 

to. Clianibort, 
to. Maccaroni, 

' * ^0, Spinal ^ itnb me(f 

t(j:g(eic^en gegeben« 

Nro. 18. 

; !Bon emem fc^r garten ^iiibe , luirb tcr SRücfcn nac^ Dem 
. 9lftrbeßegen J^affe bid giim 9?irn abgefd^nitreii , abge^äu* 
tee,. gcfpicft, mft &müti, grüner ^etpr|te(e, Coif^eerMdmr 
nnh einem 9fag Qe^C marftrin) mit Rapier Mecft; iin^ '6f< 
gum ii^bnn<^ an einen fafeeit Ort getltflt, Oier VonfAe^en 
imtoi niii( tem Vbffammire» tttfflH, in eine Veefe ge* 
bimpft, nn^ faU gefleüt. 9la^ Um SfngfAMcn »fr^ a«# Ptvi- 
Brifj^a ein Blanqnet , mft Mon- tag Blnnqnet (in M* 
Mnftt von Hon d* OanTrei Nro. S. erMiitert)« gefiftnit« 
Un, unb in efiie CMarele gel^n. Sxo^if f^l^t nnt g(et* 
ä^t itaCbgbriße roerteji nai^ teni btanfc^iren jierftd^ gefpicft, 
ih eine Caiserole qctc\f)et , ' unb beim ®e6ranc^e gebSnipft 
t(nt fr^ön gfadrt. @o au^ gtvMf (Slet fünf ^?inuten gefönt« 
gefd;5ft/ nnb fn ein fauroarmeg SBaffer gefegt. Stoei Stunben 
vor tem ^nric^ten ivfrb bad marinat obgeflaobt; ^er 9{ücfen 
an einen ©pie^ gejlccft, gu einer ((rotbraunen i^arbe gebraten, 
fobann mit @afj befprengt, mit brcl 93ögcn mit ©utter beflri- 
d)cncm Rapier umbunben , unb bei einem fd)mAben treuer 
weiter gebraten. 2)ie ^^reffe von ben ^oufarben imb gefeifjet, 
baö 5ett obgenommen , mit gwei ^(^öpflöffet fiechamell» 
(^bfd[>nltt von Saucen Nro. 5.) ocrmcngt/ gur gef;örlgen 2)lcfe 
cingeFod^t/ über bie ßlanquette gepre§t/ unb biö gum (Gebräu« 
<J)C warm gejlefft. Jturg vor bem 2inri(f)ten wirb baö Rapier 
l;erabgenemmen , bad treuer (eKer gemacht /bie Itafb^brige 
mit Madera vermengter Glace bejlrtc^en/ unb in Ofen geftetU. 
2)te Blanquette in eine fange borbirte ^c^üffef 'angerichtet/ 
»ie Filets 0crabgef5|l, fc^lef aufgefc^nitten , abermaC auf bem 
JtMtn iUtütt gefegt, in bie Qlitte ttt Btanquatton Veffltt, 
mit Un ^iern unb RM^^\$tn Mtän^t , (ie tier mit «teer 



TT 

Mifm SMi^ dlefg9ffni» mil attlgefl4M|M«i tfflfeftt Megi, 
FiUtM «n^ 5ta(b^6riHAlemaC.gfacivi, vn^ fp «ifgetifi^r. 
CT«k IV. Fig. 14.) 

60 41H( ^et.KAfflN mit Maccaroni, 

Spinat, 

grftnen Sifolen, 
gröncn ©rbfen, 

^o<raiii)>f<r« Formet anti iiir^r 

Piitgfti^ gegcdiu 

Nro, 19. 

ei|llrfeiif4f9gje( mit 06(n<ti (Gigot)/ 

S)je^(^öpffn, n?ie ftc oflgcmein im 8ante ffnb, fonneü 
wegen ir;rer fd)(ed^ten Vorbereitung , nie bei () ü 0 e r e n l^afeln 
erfcbeinen. J)ie 0rf)öpfen , um fefbe mc im 5luö(ante genießen 
3U fönnen^ mu0 tad £amm f(^on von jarter 3ugen^ eingefan« 
gen/ unO mit naf;rf;afteni Sufter ^ . »ie mit gefd^roUetem SBet« 
^en^ eerjle, S^ile^ n. f. w. in epätjar;r gefüttert 
werte». 

imti ^e^tegef/ na(f;bem fef^e (ARge mfirSe getegcn, mer» 
Sen mit (Sle»flr)y 8orbeer6(dtterti , grätter Veterjlefe marinirt 
«110 M gam-Geibrattc^e fa(t gefleUft. — üiM $a(6e Q^a|So(r« 
iiefi merteti mit fffiofer }ugefe$t, mh ioei4 gefönt, tio^ tem 
Stü^tn tie fbtüt)t abgefeilt/ uni in^eine 6ati(e« Camrole ge« 
f(»on. S)rei J^aipef fpdnif^e 3n>)<^^n »erben in IBMllcl^en ge« 
fe^nitteii/ einen üngenDHcf bCanfc(frt/ abgefdOt, mit einem 
Ctd)tbraun gebrannten iudet, einem @(f)öpf(i)ife( SBrüf^e, unO 
einigen tropfen (^(fig begefTen, unb gekämpft, ^aö) bem 
tdmpfen merben fte mit vier 6(böpft5(fet brauner 2:unfe, etwag 
Sucfer unb bem gef)5rfgfn @afj oermengt, gur puffte einge« 
foe^t; brei 2:f;ei(e über bie S3üf;nen gepregt, marm getieft, bcn 
vierten Z^til mit gwei ^-^fülfet Cheri unb ©tucfen Glace ver« 
mengt, abermal oufgrfodjt^ unb in eine fleine Casserole ge« 
gotyen. — Bivei @(unben uor bem^nrid;fen wirb bat^ Mariooat 
obgeftaubt/ bie ©c^fegefn an einen <Spie§ geflecft^ bei einem 
fetten ^euer einer (ic^tbraunen ^^arb^ gebraten , fobann ge« 
fatgen / mit uicr 25ögen mit Sßutter be|liid)enem kopier über» 
bunbeu/ unb bei einem fd)n)ad^en ^etier weiter gebraten. Äurj 
vot bem 2lnrid)ten ivirb ba<5 Rapier abgeföfl , baö ^^ener tjett 
gemad)t/ bic 93Df;nen in eine lange ©(^üffef, uje(d)e mit Sutters 
Fierons befe^t^ angerld^tet: bie @(^(ege(n ocn 8piep gebogen, 
<iu/gef(^nttten / abermaC gufammengefledt , in bi^ 1D?itte bcr 
fi3o(>nen gelegt, gfacirt, unb (fe flbrige Sunfe befonl^erd tcU 
gefegt . • • • • - 
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Nro. «0. 

2)ie üorf;ergcf;cnb gfefd; mflr6e gcfegenen ©(^tegefn, mer« 
ten tret 8tunben vor tem ^(nrid)tcn in einer )vei§en treffe 
mid^ gcbdmpft. ^ff;t 9^ofen S(umcnfof;( wcr&en üun ben gro6cn 
Sfdttern abgepu^t/ 9ef(^aft, im ijefafgcncm 4ffiaffcr mit 6tilcf« 
ö)en ajuttcr gefod^t, mit Rapier bcDccft , unü bid ^um ©ebrau^ 
<6e in ©ub gefaiTcn. — Swölf 6töcfc in ©tergrß§c auö gefbcn 
unb eben fo uid weißen SRüben, werten gicriirfj gugcfdjnit« 
ten , einen Qiugcnbticf b(anfd)trt , mit lern Chatrcus - 9]fc|Tec 
obgebref;t , mit efftem ^föffct Sucfec , unb f;afbf n <g(ti>pflöffe( 
weißer a3rrif;e gebunjlct, unb biö gum dJebraut^c amPm qcflettt, 
iturj oor bem 5Inricftten n>irb bie Vr^lfe wen ben €d)(c9clri ge» 
feif;t; baö ffett abgenommen / mit efhem 8d;öpfroffcr brauner 
a:iuire/ ttmi Sucfec, amei ^§fßffe( Cheri , unb bera €aft ei* 
ner Sfmottie vermengt/ gur ^ä(fte cingefod^t; tii eine 6auce« 
Caiierole geprefit titif) »ovm g^fleflt. S^ehn Qfttrh^ten »Meti 
tfe 64)(ege(n an^ tcr VrelTe ge(o(en , aufgefc^nitten , a(ermaf 
|tirammenge|le0t/ in eine lange ec^ftfel geregt , mit ^eit 9^ 
mAfen beptänilt, tint tie 2:unre befoitteH Mgefe^t. 
60 atu( tie B^U^ttn mit Maecaroni» 

Ragouts, 
• grflnen moUn, ' ]' "\ 

grönen ©rbfen, 

Grbäpfefn, 

9arabie4äi)fc(tunre/ un^ me^r 
^cr0(ei(^ett gfd(6eib • .. h 

Xro. Sl. ' ♦ . . 

CSl^d|»fcif4fegeI mit €atice«Boirra4e» . 

©er mürbe gelegene ©c^fegef wirb mit ©öfj befprcngt, 
itnt in einer braunen treffe mit ©ewür^, Corbccrbfattern, unb 
einem ®faö flarfen Sßetn gebämpft. ©ine f;arbe ©tunbc üor 
*tem 9Jnri(^ten wirb bie treffe gefeilt , baö geft abgenumnien, 
mit einem Sdjöpffßffet brauner 2:unfe/.unb einem ®d)öpfr&ffc( 
fauern J<9d)m vermengt, int J^fiifte cingefoc^t, in eine ©auce« 
Casserole gepreßt/ gu(e$t eine ißolttooff feiner kapern unb 
tem ^aft einer Sialonfe bavitnter gemengt; feiert N.rcbeinanbec 
gefd^ioungen / oiit M im 9e6rAtt4f toarm gejleftt. ' ' 

S3efm titi(^t.ett ttf rb In 64(egir attfger<^nitten/ ^ermoi 
aufampun^eHefft, \tC efoe f<(nge bM\x^t e^^^ii gefegt/ mit 



IMT ttnh (tU^t ihttioSn, im^ Iii« ttrigt UfuiAni' htii*' 

' Nro. 8«. 

» * 

€(^d)>ren«@(^UgeI mit 6arter(Mt.. 

S><r mflr^e geUgrne Q^ie^ti v^ith mit e'mm BietMpfnnh 
ff(r rein gewafc^enen €arte(K(n^ tie t7on tenC^ri^ten ge(0jl, auf 
9ier Z^tHt gefc^nitren ftnt, reict^nd^ gffpicft, tatin an einen 
€>pie0 geflecft^ mit S3nrtcr brtlrid;encm Rapier ä&rr6unten, unb 
M einem fc^JVQrf>cn ^fuev trei Ötunfcen gcbrafen. (^ine i)atbt 
Gtunte vor Dem Q(nrtd)ten n^irt) Da^ Rapier a^enommen ^ ta^ 
Seuev OeÜer gcma^^t^ mit Baln 6efprengf^ unb j^u einer iid)t» 
Traunen Qavbt gebraten, (^in @tücf(^?n Glace u>trb mit einigen 
C?0(ßffet brauner Stunfe, ©tiicfen ßarbellenbutter , unb bem 
6aft einer Simonie vermengte f;ei6 gemacht ^ tct Q.ö)iegti beim 
9(nri(^ten aufgefd^nitten, abermat gufammengefleflt . in eine 
(orbirte @ri)uffe( gelegt/ mtt^ bcr ^arbeflens^unfe ubergDifeii/ 
unb fo aufgetif4^t. ^ .. , - 

Nro. SS. 

9{e(|rac(eii (Zemmer) mit ®cmil|eti. 

S»it einem larteit 9?e( wirb 9iMeu, (ipft Jtartl* 
fiffeii Nrö.'18. tytfntfft)^ itf^t, mtinitt, »nb (eim 
Uw^t sc6rateit* 9n>ö(f gfcrfi^e StbtUbtn aud get^en *9{fl6(ii^ 
unb fo üti Mdf duö meinen 9{fibf n / ivcrben ft^dn gef^nitteii/ 
bie TOtte 4a«ge^5(»(t/ ein wenig im gcfatjienen SS^flev Mo» 
f4)irt/ na(^ bem blanfd)iren in eine Casserole gereif;et / mit 
Bpedplattcn bebecft, mit einem (^§tÖ(fc( Buefer befireut, mii 
einem e4)öpf(öffet meiner 93rflOe gbergoffen , unb (angfam g^ 
bämpft. — ©ed^ii bi^ fleben i^anlie »ott ber feinden grünen 
6d)otten werben gepult, 'unb bie baran f;ängent)en ^atcn o(>' 
fenfaf(d , menn eine oorI;auben/ herunter gebogen/ in ber Sßi'ittt 
burd)f(^nitten, in @a(3ivafTer gaf; geformt, abgefeif;et, in get« 
(affene 93utter in eine ^d^n^ung = Casserole getf;an/ mit 93utter 
be|irld;enem Rapier bcbecft unl> faft gejleftt. — ©ine ipantüoÄ 
gräne ^rbfeu/ eben fpDie( 6parge(f5pfd;cn iverten jebeö fdr 

gerod>t / abgefeil^t , mit einem @d)öpf(ßffel fegirter ?unfc 
unD etwa^ Bucfer vermengt/ unfe marm gefteflt. 3me< 8c^öpf« 
Ibffci brauner 3!unfe u>irb mit 6tücfen Glace« einem (>a(ben 
iSiai ^ofaper, unb bem 6aft jmeier Simonien vermengt/ gur 
^&tfu eingefoc^t/ in eine CMterole gi^pr^6^/ "i^b bi^ |itni 
0ebrau(f^e »arm ge(lc(U« .. .. 



! 



llchtt ««rli^fcfli mtth ^er Mätu Mm epieß. qt^tn, He ^ 
flltti o6ger&|l ^ Wtf anfgefc^nUten ^ aternaf iHrficf gefegi. 
^Dff Cfi^ptten auf emem g^^eit ISevcf nnttr finm Aftm taf« 
^ntefo (eif genoi^t, Mf cfne teftge 6ortirtt €4flfe( äuge« 
tli^tef , te» Mifen bftvtiif gtflcOt/ Me Mr^^m «lie i^em R** 
fnil« »eC((e au^ trn l^r6fen«iiR& €parfie(f6pMcii 6cfle(e« 
«■ff für, Uflilt Mrliiat/ tm^ Ue ZliBTe (cfon^cf^ (ef$efir(t. 

' 9tt(tic!eii 3k la.Cardinale. 

• 

S)nf mür6e gelegene S^flcfen ivirb wie tet üDrf)crgc(»entc 
geSraten. — SSfer 9)ou^flr^cn werten md^ Dem pammircn fiter 
tii 23rujl aufgefr^nieten , t)ic ^aut öb^fsogen , unt) tic Fiiets 
beOutfam (jerabgelöjl. 9?ad) bem «Mbfßfcn »irt tic tünnc ^aut 
papiertünn (oö gefc^nitun (rufe ^Ibfdjnitt uon Entreen Nro. 10. 
genau erf(drt) gefpicft/ übet gcfbe 9?üben, n?e(d;e ivie ffeine 
S55geii gefd^nitten , gefegt, mit iöuttcr 6eflridjencm Rapier be« 
bfcft / un5 bii jum ÖJcbraud;e faU ijcflcrtt. 3wßCf (Siet lucrben 
fflnf ?Winuten gefod^t, incfd[)dlt , unt biö gum ©cbraudjc in 
lauwarme^ IBalfer gefegt. — 93on gn)0(f ^aratie^dpfefn ivirD 
eine 2:unre (wie Nxo« !• . tf n&rt) bereitet unt warm gejleat. 
Üine r>albe ©tunte vor Um %nik^Un »erten Me FiUti in ei* 
neu Piafont gefcettt , baruttfer eMen ^(ben 64öpf(5ffe( 0ril(^e 
gegoffen ; Mc Fil«ti glacift/ In Ofen gefleHTt / unt ta< gfacfrcn • 
dfltHS ivfetff^oft 

Mm «nrf^ten mfr^ He Varabfetf'Xuure tu dne fange 
6ofMftc €t4»AfreC gegof^n# tet 9lftifen neu Hm 6pftt fteiogen, 
Me raati o^etHfl/ anfgcf^nitten, abermaf snrflcf gifegt^ fn 
M mttttn Zuttfe gefleat/ mit ten (^ferti bertattst> Aber 
Mc €ter l^fe Flleti-«bref|frt> abermaf gfacirt^ unt fo onfge« 
tW^ — Mie mMnnte fNira^ie^'^Xuafe mirt befonter« bei« 



' V * .Nro. - . * • 

Ste^rflcfen mit Boivrad-tunfe. < 

S)er mürbe gelegene 9Jücfen wirt rote bfe uorOercjef^eiiben 
gebraten; bic Qtbfdtte beö S'Jöcfend rocrben tn einer mit ©pccf 
gefütterten unb mit SZBurgetn , gorbeerblattern unt ®ewurj be* 
legten Casserole gctOan , mit fetter S5rüf)c übergoffen, braun 
getdmpft , fotann mit ^xvei ©t^ßpftöffct S5rflf;e, unb mit einem 
©taö Sßein aufgefüttt, eine ©tuntc gcfodjt, gefeif;t, baö ^ett 
obgenommcn, mit einem ©d)öpf(i)ffel brauner iunfe, unb ei- 
nem 6($Cpff5ffc( fiiuren ^aijm vermengt^ ^ur J^dffte eingefpr^t/ 
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in eine Casserole gepreßt/ suCe^t <ineJC)an^ »»Offcteff C^^evn 

6clgeml|rf)t , unt) ivorm geflefft. 

53elm 5(nrirf)tcn wirb bfr 9?flcfen uöm Gptef genommen, 
tfc Filets obgfföjl/ aufgefrf^nitten , obermat gurücf gefegt, fn 
eine lange, borblrtc ed;ü|Tef gejTefft, mit Der 2:unfe Uit^i übet* 
golfen, unt bie übrige 6efcnbcrö &cigejc^t. ' 
@o .au(^ tec ^iÜcfin mU Ragout, 
/ (Srtxüpfefn/ un^ aOeti mdgüc^eii 

pnytfeii gegeben. - . . ^ 

Nro, «6. 

5>f r milr6e gefegene 9?ücfen , xclt\> mt b(e t>orf;ergef;ent)en 
qebroten, fo ourf) bie 5l6fdffe in einer braunen treffe gebunflet. 
(Sine ©tunbe vor bem 5(nrlc^ten wirb bie ^rejfe gefeif^t/ bflö 
<5ett obgenommcn , mit einer i)aif}in Wla^ rDtf;em SBeine^ 
©tucf 3"rfer/ S'mmt unb ®en)flr;ine(fen oermengt, gur \?)5rffe 
eingefoct)t., gefeif;t, unb 6iö jum ©eOrau^je ivarm gejlcftt. &o 
aud) givei ^dnbe uotl gerrfebcne 6emme(n/ fn ac^t £otO Butter 
9e(6ncibt gerottet bei^. . « 

8dm Vnrid^ten wirb ter Mcfen'opm 6pfe6 gegogen^ He 
Filet! abgelöfl, aufgefc^nftttn« o^ermof^ 3urücf gefegt, teir 
Sünden in efne btMttt BdiH^tl geffetft; mit bem geröfletem 
SrDb ^ejTreut^ mft bem fEütin fibergolfen/ unb efne. Stibiffel* 
€>alfe 6f foilbef ^ M^fe^u 

60 Aitcl bev i^irffbrAtfcn mft,€fafftii# 
gefocbte wUbfcl^einerne etffU^ttn mit 0«Cf(ni / imb mt^t ber« 
g(ei((»en gegeten. ^ • . * . 

' Nro. 27, , . 

(Se.bratene ^.^wein^Unbt mit Maccatqiii« 

2>fe $f nbe , -ofl^fi? STieiC hti %m 9tiern6ratcn^eitt^ 
«i»lrb, 9atf mit ttnb Vfeffer U^Mtf unb bfe <^ttt me|fec» 
t&äinM ittin mArflfg eingeMnftten. — ^fii ^af6 Vfunb Itfae^ 
cnroni mfacben Im gefaCgenem SBaffrif gtf84t# obgefefl^t, o6g<»^ 
tKB^aetv |(el(b^n ^tflcfen gefd^nitlr^./ In |errajfcne SSutter 
gefegt unb nmini gfflellft (^ine ©tunbe oor bem ^neitf^ten wirb 
Per Q3ratcn ^cfncn «Spieg, gefle.cft/ fc^ün gebraten, , fobann 
(lufg^fcbnltiren / abermal gufammen gefleftt, bie Maccaroni onf 
botf Sener gefegt , unter einem öfteren ^ufbeutetn f;ef§ ge« 
ma(^t, mit einer ^^nnbooff geriebenen 5tdd vermengt , auf eine 
bpebirte 6(bA(ft4 «9gerU^et,.bie Senbe barAber gelegt ^ mit 



Nro. 28. 

Citiveiii4«£ciite mit iBo^nfn. 

S)ie mflr6e jelegcne £mfef whh »Ic feft vorOerge^enbe ge- 
braten. — Die «0^nenv wie fte (bei Nro* 19. erfCAre »erben) 
C>creUet,ii«t mrm geflettt. Mm «nri^ten in/fne tage^ tifi 
0utter • Fleroni 6efe(ee B^üffit angeriif^lcl ; ftie €enbe tarfl6ct 
gefegt/ gfacirtf tmb bie Abrige 2:iitir<'(efpiiter< beigefe^t. 

Nro. 29. 

6d^ivcttid>Seiite mit notehopot 

2)U niür6e gelegen^ 8ente wirb wie tie oDrf>ergeOenbe ge» 
^xaien, -r- äJlcr gdbe unb vier wei^c Stuben ivcrbcn mit cfwem 
Jlo«chei)üt - 2lu6|lecl)ci' .au>^gcneri)fu ; jctcd fiii- fif(> bfanf^lrt, 
abgcfi:il>t/ nii^ etücfen Surff f / «"b »veiijcr ^rübe uuid) getün» 
iict , unb l>i»J ö""^ v^cbraiicljc xvarm gcftcitt. *2iter S^ofcii Ö(u« 
mcufol^r tvcrfccnnact) tcm icinen ^Ibpuijcn in ^cfafaenem 2BQl]ec 
mit s^tücfen S3u(ter g^^^^^M/ >nit ^^apur beredt, unO. bi^ ^um 
<S>cbraud)e in €>ut fidaffcn. 

ibeim 2inrid)ten ircrfccn tic ivcigon 9?ü6cn in eine bottitte 
£(t)üiycl augecidjtci , ti»; £cntc gerfrf)n{ttcn , a6eima( ^ufammcu 
geilcUt, barauf gelegt; ber ©{umenfo()l auf ein STud) gefegt, 
nbgeirücfnet , auf bie pfer €elfen ber Senle gf|leftt; bie ge(6en 
9?übcR in aufgcbäuften J^aufd;en in^aufripen brcffirt, bic ßenbe 
glacirt, ben ^iumnfo^ mit einer (egUten ZwnU übcrgeffet»/ 
unb eine |)ifance Xnnrf bcfgn^er^ beigcfet^u 

' Nro. M. • 

6 (^we iu<^ >£enb e mit @(b4pfe(<par ^e. 

. £)ie 8ente n>trb luie bie vorOergef^enben gebr^Mi, — Son* 
Httftif geCNn ünb fci)önen CPrbäpfefn wirb ba^ pur«e (wie e# 
beiM Enngenbraten Nro. 11. erf(drt) bereitet, ^ie 9i6fa(te bet 
Senbe werben in einer mit 6pccf gefOtterten CUsAerole , we(die 

mit SBurjefn, ©ewürg, l'orbeerbrclttcrn befe^t, get^an , braWi 
gcUdmpft , mit gwei (Sd)6pf(Dffc( iörü/;c un'o einem (äJtag rotf;em 
©eine ongcfflttt, eine 6tuiiDe füd)fn (^eloffen , fobann gefeilt, 
baö ^ett abgenommen, ^ur Glace eingcfoi^t, in eine fietne 
Casserole gefeilt, miD u»aim ijcjidff. ' * * 

Üetm *2(nrid)ten wiiD Da» jiuree unter einem immerwdO« 
r^Ctt 9iä(^c(u \ie\% gemacht/ in bic %Si\i%t einer langen bor« 

* . / ■ . 

• • / 

. -* ■ 

/ ■ . ■ — -.. 
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bfrtcn 6(f)AiTe( gegolfeti / tie 8rnte Qufgrj^müeti/ (aravf |e((gt 
mit tet Glate Abcrgoffoi/ ant fo anfgeU((()t. 

Nro. 81. 

e4t»eilRif4[(<Se( mit Ba^o^Qt finattcitr«. 

ni({t^(nd an ttt 93reite gfri^ SfM<«n wttUn mn^, toitt mit 
eati uiit VUiftt btftttut, unh M lum ^t^tüu^t Mt gcfictu. 

2Da^ R a g o « t iDif (»ic Nro. 9. (c fm tangeto^ratett Cf 
mrt) (ere itet /. unt mm geffrOt 3iv<i €(aiiteti' m tcm STnt 
ri<^ten ivi,r^ »er feget an einen 6nif# gefittfl, nnb fei ei« 
Item (4»ai|^en Stnrr ^e^roeen; noi^ (em Oralen «(gegogen, 
augifrättittete / fea< Ragout in eine fange HMttt €^üf[tt atN . 
gerietet/ ter G^fegeC anfgefi^nitten, taranf trefprt, gfoeifl, . 
nnt (9 aufgei!f4!t*. * - 

• \ , Nro. 92. 

6<(i»einf 4(egel toift grftnefi tfr$feft. 

S5ec 8rf)fc3cf iDirt n>(c ter Dor{jfrgef;fntc gebraten. ^ 
^Ine auögeföfle unb feine ^rtfen werten in gefafgencm 
OBaffer gcfed)f, a6gefeif;t^ ünl) in eine Casserole getlion. ^M(^t 
iivtt) Suttcr roirb mit einem ^fiöffef gj?ef;r , vier (^^löffet Bu« 
cfcp/ gmei ^§(5ffe( fem gefcl^ttUlene ^eterileU vermengt, unb 
ten @(bfen betgefegt. ' 

^etm ^nriibten merben bie @r6fen auf ein fd)n)ad)ed iJ-cuer 
gejlctlt, Dfter^ aufgebeuteft. 9?ad)bem fte bur(f;au^ warm (inb/ 
werben ffe auf eine brrbirtc 84)üffe( angeriebtet^ ber 6d)feget 
^ierHc^ aufgefd;nitten, a6erma( ^ufaimnen geßedt, barauf bref|Irt, 
gfactre , unb fo aufgetifc^t. 

Nro. 88'« 

6c^n>ein(4.(egei mit SAfanenfeftn t. 

!Der 64(ege( »irt ten ooc^ge^cn^e n gfeitfi getvaten* 
3n»el Safanen werten nacf^ tem reinen a6f(anlniir€R> bref]!re# 
gefpiift/mit €a(} 6etl5u6t/ nnb ft^ön gebraten« iRatfy bem ^ni« 
rollen »erben bie 93rfl|U btmbgefcbnittcn , bie Gerippe fammt 
ben IBfegefn in eine Caaierole get^an, mit gwet €(^tpfibfftl 
brauner ^rA(;e, unb einem Q^iai Bordeaux angefAHt, unb ci' 
ne 6tanbe fod)en gefajfen. 33ter J()finbe gefäueeteö Kraut wirb 
in einer gerfaffenen 9ette mit ctmad ge6ronntem Bucfer 6raun 
gcbünflet , mit einem ee^ßpfföffel brauner Tunfe , jroei ÖBl5ffc( 
Suefer »ermeagt^ nnb (angfaw linaefo^tj bic treffe witb ge« 
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feif^t, M Seit ^mmmut |nf €l|p«o eingerpi^t' utib warm 

8ehii «Rvf^tett U* Sttm fn eine 6ovMrte B^tfftl 
an^tvK^tet, Ut B^tt%et auf ^ef^niütn, ahtmai stifammen gc* 
regt, itttb barauf breff!n;'tfe ^afuntnMfti in-pibtl (liigerftcefff 
0c(ä^eii geff^nfttcii # im itran^e faufenb tnil gefönter 9Mcl> 
lunge tliigct^iCt/ bem &^t€$tt bthänit, mit Ut Güe» üitv 
gof eH / mit f9 mf9tüf4^ 

Nro. 34. 

4 

A'04i»eliifi^t(§ef mit fafc^lrten ito(f. 

©er Sf^fcc;ct wirb bcn üor(Jcrgcf;cnbeti ^Uid) gebraten. — 
f&ä)t J^aipcl ^Dl)l, werben oon ben groben ^fäftern abgepu^f, 
fn gefafjenem SBofTcr bianWvt, abgefelf;t, In ein fa(teö 2ßaf« 
fer get^on, feiert aui^gebrucft/ auf ein ©cf^neibbrett gefegt, üu^» 
efnnnber geblättert, unb mit einer ^öOnerfafd)e (*2Ibfrf)nttt von 
i^afc^e iVro. 4. erfäutert) faft^irt, in bem fri1f)eren 5orm j^u« 
fainmengebrucft, in eine angemejfene Casserole gereibet, mit 
©perfpfatten befegt r mit ©eivürj beflreiit/ unb einem ©dj^öpf« * 
Wjfel ii3rüf;c übcrgofl'en unb gcbdmpft. * ' * 

JBeim ^nviö)Un n>irb ter itof;t.auf einem Xiir^e abgetrocf« 
net, ber Bd)ieQci au/gefc^nitten , abermaC ^urammengelegt^ in 
l\t SBtiHt einer boMtUn. 6d>öffe( gefleht : mit ben Jto^f ttttb 
gesoffenen @emmeCf4nftten eingetOefU, btMn^^t, gfiKirl^ |int ' 
eine pifante STunle hejontu4^btl^UiL 

. ep nn^ Me 6(^(ege( ml| granen Sifolen, . 
' Bagonty 
^ : ' allfen m0gn4ett purdfen, 

6a»ee' Boivrad» . 
Gaäcc «Robert, 

- ^rableMffe(>Xttnre unb 

me|^ ter^Ui(^tliiege$en« , , 
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bic t)6f}ete ÄDrf;f«n|l in mcr;i't'rc ^luelije seifäUf, . 
mit tiefe nur turcf) uleffilftfgc !Ber|u4>c mit erfaf;rung tcu. 
an9cf;cnt)cn Äod) in.tcn ©tant fe$t, fcfne Äennfniffe 311 erpro« 
bcn , fo 6ebarfö aurf) f;ipgii 6efotiterer 5(ufmerfranifcit , unt ei« 
ttcu unermubnc^en ^kig, um tfc SBortJeKe/ ^efpQterö 6ci,t)en' 
£ il.tr e.^n fenncn ju lernen» — , ' 

. ' •••• - Nro. 4-.' • 

^ouUrteu mit ^tH. (PoaUU au Ria.) 

-IBicr Voniarbeil oevten nacf; tem reinen ffammfren tief« 
(iit. in . dttf > imgtmeffeike ^iCnilBmle gelegt, mit ©pccfpfottenv 
betrcft ; mit Olernft^ 6eilrftti;, Unb >f#,|pi. ®e6ratt4e megge« 
itettf. (^in Oar^ Vfunt SVelä n»irtna<( reinen itCau^en nnl» 
SBafc^en in eine angenirfTene Gatseirole f^et^an / 'mfl efat Bier* . 
tcipfunb SButter ünb einem ^'niy'eC 3«i»ir^ef, »er^e^mlt efoigeit 
OJciDüranelfen 6e(leift Ifl, einige «Wlnnhii gerdflet, na^ \m ' 
f^üjlen mit einer ivei^en i^är;ner6rä^ gbcl Ringer (»19 
<(ü|fen, etwa« 60!^ ^eigetOan, ind 5tö<f>en ge6radjt, fotiuni |tt«' 
gcbfcft, auf eine wairme 2ift^e geilcßt , unt eine ^e ©Innte 
Dampfen getaffen. — eine ^a(6e ©tintfce vor tem 5(nri(^ ' 
ivcrtcn tie ^oufflrben mit einem erfjöpfröffef fetter ^flf;ner« 
bräOe übcrgofTen, unt mit o6en Angegrauter i^nt^ (ai^fam 
gct4mpft. ' 

95eim 5(nrfrf;tcn werben bic ^outarben auö ter treffe gc* 
r;o6en , in ^terad;c €tücf e gerfc^niften , ber ^ci# mitfeftl einer 
aiweigacf igten ®a6el felcl;t gerDeuteft, fageiiTeife einer 6urbirten 
©d^ilffer mit bcn ^Poufarben eingetf;eift , nufbrrffirt , bic treffe 
gefeif;t, tas5 gett ciDgenommen, gä^ ^ur 4)äift€ Ur« 
üi^cr gegüjfe« , nnb fu oufgetifcj^t. 
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VonUr^fft mfl Jttliiter'f uift. (Po«l«fi m 

lUvigote.} 

!Bier ^ouCarbcn toerten ten DorOergc^enben gfefc^ trefüt*! 
iinb gebfimpft — ^Watt) bem ^Müi)kn in giertic^e ©türfe 
geftf^nitten / bie $aut Oera6geg(>gen / in eine Casserole getj^on, 
mit ben 6pecfptatteii a6erma(ö ijugebecft unb bttf gum (Sebraud()e 
loarm geileftt. Gine jpanbuufr ^öettvamMittet, bie .^dlfte foDicC 
5tdr6e(fraut unb fouief ^cterjTcte werben jebe^ fär ft((^ blan* 
.fc^irt^ fein gefd^nittcu / unD in eine @auce « Casserole get(^atr. 
S)rei ®d)5pf(6ffe( tvei§er Xunfe n>irb mit ber gefeilten unb a6« 
gefetteten treffe vermengt, jur J^fitfte eingeroc^j/ mit einer 
Laison pon vier ^ierbottern, unb bem @aft einer Simonie fa|l 
' b{4 ium Stod^ttt aufgewogen/ über bie itr&uter gepregt, un^ 
warm gefiettt. 

0ehn «oft^ttn mtUu tfe VoutevNti fn einer Sorblrte« 

€(^ü|fe( aufbreff^rt/ mit (er Zunft flbergofTen/ unt fo auf« 

getif<|>t. 

Kr». 8, 

^oülavbtn mit OoHdnbifc^er ^unfe unb Suflera. 

(PouleU a la HoUandaiie.) 

Site youfarben merben wie bie ))Drr;erger;enben brefftrt« 
getlmpft, mify bem tHu^fä^yien in iierlic^e @tA(fe gerfcj^nit« 
ten^ in eine Gmerole get^it/ mit ben ^pecfpiattcn a6ernia( 
• bebecft , nnrb »arm geflrßt. — 23ier unb ^wan^ig 5(uflcrn wer« 
ten au^ ben @c^i(Dern getö)l, mit 2Bein bfanfc^irt, unb 6td 
3um ßJebrauc^e in @ub gefaffcn. 2)ic ^ve^e irfrb gcfeil;t, unb 
. fait gefreut. Äur^ uor bem 2lnricbten wcrDcn uiec 2ot\) 93uttcr 
mit einem Äod^t&ffet '^Ul)i , fed^d eiecbottern, bem Saft einer 
fiimonie , unb ein @d)öpfiöffe( -ber gefetOtcn treffe üermengt, 
unter einem iramern)äf;renben 9{ilf;ren / mitte(|l einer Sebnee* 
rut^e auf einem fc^toa(^en treuer M fajl gum Jtocben aufgebe« 
gen^ in eine Caiserole gepreßt/ unb warm gefledft. 

S3etm ^nrid^ten werDen bie '))Du(arten auf einer borbirtett 
tSd^ujTei gierHc^ aufbrj^ffirt , bie aiuflern auf ein @ie6 gefeilt, 
unter bie 2:unre gemengt , Uiä^t tnr(^ einanber ^efi^wungeii 

wnb bardber angeritzter, • / • 

/ / ■ . 
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Nro. 4. 

9on(Af teQ mit Qlcmaieti. (PouUtt au LagmiMa.) 

gebimpft/ nadi tm %uifmtn in littil^t 6tflif e ' aetf^nUtcn/ 
mit Un 6i^äpiaUtn.taUmai gngeWcf t uii^ »arm , gr fittfr. — 
C<n 04ft9fC5f (( 6Ioiif(^lm epavitttbpf^tn , fo oiii In ^oaN 
fif^ein^en «utfgcjloi^ene ^ mi^ bianWttt gc(6e 9{fl6c« « fo off ( 
»ei(c MUn, un^ fo viel qrAne C^rbfen toerbMi In eine Gauce« 
Caaserole g^t^an; tfe freite von ten ^oufarben loirO gefei(»f« 
abgefettet , mit t)ret @t|)öpft&|fet ioei(cr tunfe Dermengt , gUr 
^ätfte eingefocf^t/ mit einer Laison oon oter ^tertottcrn/ unO 
^tücfd^rn 93utter aufgewogen, tarfi6er%cpre$t> Jei(^t .turc^ein« 
OfiDer gef(f)n>ungcn ^ unD tvarm qetleflr. 

33cim 9(nri4>ten roertcn tic ^PouforDen in einer bürbfrtc» 
edjüifel aufl)ref(irt, hit (^cmA^e darüber angerichtet^ ua^ fo 
aufg^tif^t« / 

^ Nro. ö. 

Voutartcn mit Ragout oon Champigiiöiif. 
(PoaUta anx Champignoaa.) 

18fer ^oufarten »erben gleich ten oorOergeOenben brefitrt* 
gebSmpft/ gerfd;nttten / unb warm gcilettt. — iQUt anb ^waii' 
|ig f(b5ne nnb gteid)e Champigndna werben tonrnirt, in 9ai« 
ter paffirt, unb fatt gcjlcdt. S>ie aOgefettete Drefle wirb mit 
bvei 6(bihl>fC0ffe( meißer tunfe oermengt, gur^Stfte eingefotbt' 
mit einer Laitoii oon oieo d^ierbottern , unb bem €»afl ctnec 
Simonie 614 fa(l |nm Koif^en anfgeiogen / in eine Caworoio gf« 
pveftt, nnb nNirm gefietfe. 

Seim ^nricbten werben bie Voutarben in einer 6orbirten 
&Ö9ikf[tl lier(id) oufbrefffref bie Champignons auf ein Bh b gl«. 
. feibt, unter ?tie Znnh gemengt, teicf^t bor((einanbefc ^eftbrnnn« 

gen, nnb barAbev ongerii^et« 

• ' . • • 

Nro. 6w 

9o«(afteil mit Ragcfat oon totffeCn. (Poulofa 

anx 

^fer Voufarben werben gfeid; ben uorOergeOenDcn breffirt, 
gebämpft/ jerfd^nitten , bic Jpaut abgezogen, mit ben ©perf» 
platten aOermaf befegt , unb ^um (ye6rand)e marm grileöt. 
— ^in ^funb Irii|fc(n werben nad) bcm ^^U>fd>afeu in 'J??r(Tn'» 
ücfenbiife ^Biatteln gefef^nittea^ jm^^t. ein^ra 6tAct(t)en x^utter 
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iiiib 2otb$tMatt fAnf fminnreii avf einem %äf^tn ffener nti« 
ter einem fmmermÄ|fenbeti Deotefn gefc^wuogen , unb In eine 
CMMrol« |et|an. Drei e^üpff^ffeC n>ei0e Znnfe mfe 
Qbgefettrten 9refe «ermengt, ^ur S^älftt ein|efo4t, mit einer 
LaiioB von vier tfier^ttem , unh Im 6aft e fmr iatbtn 2U 
monie aufgewogen, fl6er ^ie ttüffttu gepreßt, lei^t tnnl^elnatt« 
ter gcr((mnngen nnh m«rm getleffr. 

S^fm ^nri^^ten n^erbcn tie ^entarten in einer 6orb{rten 
6(^affe( lietVid) anftref(trt, M- Rag^ tarfl^r 6ngeri(^tte, 
nnh fo ottfgecift^t 

Kro. 7. 

9gttlarben mit gllttfc^efn. (Ponlnfs aw MoliUt.) 

SSier ^ouförbcn werben tvic ble üor^erge^enbcn brefITrt, 
getampft, bfe Äaut abgezogen, mit ©pecfpfatten abermar 6c« 
fcccft, unb ivarm gcfTeßt. — i£)unbert fef;r reine OTnft^eCn wer» 
ten mit einem 6d;öpffß|fe( oüem 2ßeinc, bem €aft einer 8i« 
monie/ ein rote (figrogeö Gtücf 93uttcr auf einem ilarfrn SBinb« 
Ofen gefeilt , unb 5fterd aufgefc^mungen. llßenn fie a((e 
offen ffnb/ wti(fyc^ nur bann / tvenn bie ^i^e in fie gebrungen 
f;at , fo werben tie J()4ffte ber 84)a(en weggenommen . ber 8aft 
aOgefeif^t/ au V^tlfe ter ^oniarOen gegofTen, gefeilt / M 
9ctt abgenommen/ fnft brel 8(i|)opf(0ffe( weifer 2:nnfe oermengt, 
gnr 4>AIfte eingefoc^t, mit einer Laison oon oier Ü^ierOotrem 
nlib bem 6aft tiner Simonie W fajl guin ito^en anfge^ogen« 
Aber bie Slfuft^efn ge|»ref bnrt^einanber gefc^wungen unb marm 
gefteirt. 

S3eim Qinri^ten werten bie f^onfarben (n einer borbirten * 
6c9flfre( 2ier(i(b aufbreffirf^ bie lOlnf^cf barftber angerichtet 
unb fo aufgetiff^t. 

Nfo; 8. 

9on(arbett rn^it 6auce Robert. 

55ier ^ourarben werben wie bie oorOergef;enbcn brefjirt, 
gebämpft , jerfc^nitten , bie Jpaut abgezogen , mit ben ©pecf» 
platten nbermat 6eb(rf t unb warm gc|le(lt. 2)ie ^ccffc wirb ge^ . ' 
feif;t, baö ^ett abgenommen / mit brei 6d)Dpf(öffc( brauner 
SunFc / bem @aft einer i^iniDnie, ctiuaö S^dcv , jwci ßorbecr» 
bitter / einige ^ewürgneifen , unb ein ^aipef S^mbei, we(d)er 
in S3Mttd;en gef^^nitten^ bfanfc^irt^ in einem (ir^tbraunen Bu' 
rfer mit einigen tropfen ^ffig gebfimpft i|l , ocrmengt, jur 
S^ätft^ eingefo(f)t/ burc^gcpreft; ^ufe^t mit gwci Q^Vö\fcl fcan> 
göftfc^em ®enft oermengt , unb toarm geiUat. 
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S)etm ^nrfd^ten mt^en tie ^outarben in einer Oorbirten 
€kmtl iiediö) aufbrefftct/ un^ t>U Znnh baräber angtcjc^tei* 

Nro. 9. . 

Safc^lirte ^ouUrben mit $arabfc^ä))fet«2itnfe. 

. Sfep Voiiforbeft "itcftfti nacdi tcm 'reinen ftomiMn A0ar 
M Mcftn aitf0f{[^m.n/ mit einem fcf^orfen 9?effer botf 
fl|»f)e ava tm %it\f6)t %clbi^,^fM fo- htl^iKtfm, ba§ bie ^ont 
an feinem Oite tuv^^fc^nitten mtrbe; bann Adv-bte 3:af0( 
gebreitet, mit einer guten ^^nnfaf^ (^bfc^nitt oon Soft^en ; 
Siro« 4.3 gefüat, abermoi infammen getio^t, brefftrt, <n e<ne 
^ mit 6pc(f gefiltterte Casserole gefegt/ mit ©pecfpiatten h$9 
tedt, mit öeivörg 6eflreut, unb 6i^ jum &tbtatt6)Z fa(t ge» 
peflt. Qlfl>t gro^e ^arabieöSpfet werben mit einer guten Srü^e ' - 
gefod^t, unD n)eiteri;in fo vor(enbet (xok UI6frf;ni(t Dom 9itnb» • • 
fleiid) Nro. 1. erfäutcrt). S5rci ä>icrte(ilunben vor bem 2Inci<fj« 
ten werben bie ^oularben mit einem r;of6en ^ri;t^pf(b(fel fetter 
i^räf;e ü^ergoffen/ unb mit oben angebrachter ^(utf^ (angfam 
gebämpft. 

*• * Söerm Wnrit^ten werben ftc auf ein Zuä) gefegt / abgetrocf» 
ntt, in giccfirfje ©tüffe gefcijnitten , im Äranje foufenb einer 
. borbirten *(Br^üflef mit geOacfeucn 6emmeffd;nitten eingetf;eift/ 
aufbreffirt / bie 3:unre in if;rer J}!}2itte angeri4)tet unb fo auf* 
getift^t. , * » . 

. S.aut^e t>on $oufarben aa iu^r6|iie. 

* * • * ' -••♦1.1*' * 

etM 9ouiacten »erben na^ tem flammiren rficfmdrl^am 
^affe aufgemalt / bev Knpf l^ran^genommen , bie ^ant flbec 
|)ie ^tujl aufgefc^nitten , obgegogen/* bie Filets be^ulfam f;er» 
abgeföft. bie unterf^^nitten (Filets mignons) r;eräu^ geMfl« 
* auf ein Keffer gegeben, mit effecfpfattctt Mitift/ unb biö anm 

Ge6rau<^e fait geflertt. S)ie SBrilfl^eh iHffeen mit bem na§ ;^ 
'gewa(()ten Jpefec M g}?e|ferö , über einem reinen ©(<>neibbrette 
gefegt, unb mittefjl gcfd)icfter Sü^rung beö g}?effcr^ bie ^5ut« 
ffjfn fef;r bünn abgenommen, gicrfit^ gugeft^nitten/ mit Siruffcfn 
fd;Jn befarirt, in eine 6d)n>ung . Casserole in ffariftrtem Söut« 
ter gereif)ct , mit Söutter be(lri((>enem Rapier beberft, unb biö 
lum ®e6rau(be faft geflcflTt. — £)ie Filets mignons werben 
eingefd^nitten, mit ^rüffein^ wcfdje wie f feine ipaf;nenfdmmc - 
gugefd;ntttcn/ eingefegt, jufammen gebogen, in eine Gebtoung- 
Casserole ii] Butter gereibet , mit 93utter bcflrid)^tiem Rapier 
Mtdt, unb weggefegt. S)ie ä^iegefn abermatö |urüc( gebrängt, 

♦ " *" . \ uigui^^ü Ly Google 



Mi^tt, in eHier Vrffe %MmfH f^ W scfftfff. — Hiermit« 
IWftn^fs gteft^e Champignons »erben toitnürt, (n>fe 9ih((äfiritt 
von ter Vreffe Nro. 16 ttfäiitert) pafffrt^ unb in dne @auce« 
Caiserole qttHn, fo au(^ fo oie( au<gef6)le jtrrbtffc^roeifc^en 
URto fo vltl g(f(K()te ^dj^nenfärnme. — j£>u S3rufi .einetf ()e6ra« 
tenen itapaun mirb nad) bem ^itdfüOfrn feinfr ipafc^e <tf* 
f(f>nttten / bann <jf jloffen , mit gwei ©<<)öpffö|fel ßechaniell^ 
j[2l6fd)nitt von ©aucen Nro. 3. crfautcrt), unb nd)t ©icrbot» 
tern oermengt , burc^ ein €>iei} Qci\tid)en , unO auf bie @eite 
<^fflefff. — aSon bcn SBfegefn loirD b(e J£)aut abgezogen , btc 
iöetne baoon au^gelött/ in fd)5nen qif\d)in i^ormeit gugefc^nit« 
fen, unö ben übrigen Snsrfbieniien beigefrqt. — 2)(e ^rcfTc 
lolrb gefeilt, abgefettet, mit* oier ©c^öpftöffef n>ci§er Iimfe 
wrmcngt/ jur Raffte eingefod)t, unb fo mit einer Laison von 
vier lerbottern , unb bcm @aft einer Himonic b'\6 fafl j^nm Äo« 
<(en aufgewogen/ über Oa^ Uagoat gepregt. unb ivnrm geilc((t. 

Hint f)a(6e ©tunbe oor bem ^nricj^ten mirb bad puree mit 
fiiifni €(^5pf(5|fef Bd^ftnmoitH Mmtnqt, in einem brei 3tn* 
fcr 6ol^en, unb gmei Ringer ftrcfftin -Steife/ meld^er mit Stemr 
'(torf au^gefc^mungen ifl, gegojTen, unb in JDnnjl gefoc^t« 

' B^im 9intkiUn wefben j^e Srüji(^ett famnit bcn FiUu 
nignoM fl^er ein fMU MtSl^ m Reiben 6citen (eii|t, g<«> ' 
.M»nngett, .bet Steif in tfnc btbifie 64»flfrel g^Arit Die , 
,^^Mttä^ im itrMH tenfenb mit gebatfenitn eemnieff^nilten 
einget^eift/ barauf b?f|Prt, ba« Ragout in iOrer SRitte angc« 
fieptet/ unb bie Filets mignont einem jtrange biCbenb bar> 
Attf geCegt. @ine oerbOnnfe Xunfe mirb mit einem 6tücf ^^uf« 
Ut gart abgerüf^rt/ bie ^rüilc^en bamit ma^firt ^ bte @emmcU 




. , Nro. 11. 

Snnirtf • von Von färben A la Chavalinr. 

©ie Srüflf^en werben mit bie oorf;erge()e"i'cn bereitet, 
«nr ba§ jene anjlatt btfarirt , mit feinem @pcct gcfpicft, mev« 
ben in eine ©ebmung > Casserole in etiva^ Butter gerci^et, mit 
IButter 6e|lrid)enem Rapier beOecft, unb bid ium (^ebraud^e an 
einem fa(ten Orte geileflt. @o auc^ bie Filets niignons mit 
bie oor^ergef;enben erffiirt ftnb^ bereitet/ bie iBiegcin merben 
abermai jurücf gebrängt, tie\f\tt , in einer ^rc(fe gebäm'pft« 
unb inft gefleilt <Sin 9>funO li:rüffe(tt iverben nac^ me^rpft« 
(iftm SQafiben geft^aU; in ^^elTerräcfen bitfe 9(fttt4»en geftbnit* 
len^ tnf efaRmrilarren ^ene« nät JBorblrrbtatt unb etücf« 
i|fn 9attcr gefc^^mungen # in eine ^ance • Cassarole ^etbAn* 
iMb'tlt fentcr6in weggefeit. — $vtti e<b^fC9fel 90a 64^10« 

« 

• - # 
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mit 6a^ M Qltf4moffe gef^obe» , in einem Jbrd ,SttiS<v (o^^h 
tttib loef 6reUem 9(eife/ tvcld)cr mtft Suttcr. aulfffiftOTii* 

0(11' W « lefttftt , anb ^ &ebtm6^t weggeflent , von ten 
SfCgcCir »Irb ble ^)aue oSgejbgen, bie »eine auögetöfl, tn qUU 
i^en fiönen ©türtcn gefc^nitten , unb bcn STrüffern beigeregt, 
'©ic treffe iwrb gefeilt, baö i^ctt «Ggenommen, mit »ie« 
©(^ftpftöffef »eifcr a:nnfe ©ermengt, gur Raffte cingefoff)f, unb 
fomtt einer Laison »on mcr (^iertottcr , @tücfd)cn fSnttct unb 
bem @a?t einer ßimcmte bi^ fall gum ^oAcu nufgegogen, auf 
ta^ Ragout geprf^t y Uidyt turrf)einanber gcfrfjroungen , «nb * 
toatm gcflefrt. ^tne f;«l6t ©tunbc »or bem «Wnritfetcn ii^Mrb ber 
SfJelf fn £)uu(l gejleflt, blc 25rü|l(^en mit einer Madera ucrmeng- 
ten Glaca 6cflrid)en , in Ofen gejliffft, unb baö öftere »ieber» 
^oU; fo ouc^ bie Filets mignon» leicht gefc^roungen. 

«Belh 2lnri(l)ten wirb ber S^^eif in eine borbirtc ©(^öffef ge« 
flürgt, bie 93rüjl(^en mit geba(fenen6emmc(ff^nitten <ingetf>ei(r/ 
Im iTrangc (aufcnb, barauf brefftrt/ ba^ Ragout fn HxnWtU 
ongerid^tct/ bie Fileta mign5M einem Xranje IffNnb bAfonf 
ae(egt, bie 99rü jtf|en. abemd diaeirt nnt fo .4Uif0eMf4^t. j(T«k 

v.Fig. - . . .. , • 

Nro. 1«./. / . 

Saut«e D4>n V^ouCarben ä la Marechal. ' 

inrn Ck^digen leiteten SBrfiflc^en werben mit ®ar| 
fte(ianlt/ mit einer aiitffeg« ^unfc (wie ^^f^nitt pon Hör« 
d' Oeuvres Nro. 28. ertäutert) über|lri(^en, mit feingeriebenen 
, €5emmefn aufgeregt / enbric^^ «nf bem Gipfle , merdjcr mit einem 
mit Süutter be(lrid>enem ^pier beregt ift, eineö neben bera an» . 
t^'ierei^el, unb oaf bie eette gefegt. — S5ie »iegcln wer* 
^ftt »ie We »or^ergc^cnben brefftrt unD gcbampft, adjt Äarb^- 
6rie§c werben nad) mef;rmniigem 5r6wäjTern branfrfjirt, unb fit 
einer treffe gebfimpft. — ©in r^arbeö ^funD fetner Maccaroni 
werben In gefafjenem ffiajfer geformt, a6gefcil;et , «bgetrocfnet, , 
«nb in einem brei Ringer ^otjen unb giuei Ringer breitem SReife, 
werrfjer fl«rf mit SButter aaögeftfciüungen geregt. — SBier 
2oti) »utter werben mit gwei föfttüffeC geriebenen ^armcfanfd« ' 
«Art abgerflOrt, mit fed)ö (Jierbottern unb etwaö ©afg »etmcngt, 
bur<^ ein eieb gef!ri(t)en, unb bitf gum ferneren ©cbroucfje weg« 
gefegt. — !8on ben »iegcin wirb bie ^>out Oerabge^ogen , M 
bcn Seinen geißil, in ftfeöne etücfe geft^nltren , fo afui* bte. 
Äarb^briefe, unb in eine Caiaerole get^an. — ü^ln 
^funb 2^rüffern werben na^ bem Ci^Wen in »raltein gcf^nitwn; 
mit l^uttcr unb einem Certortlatt gefd;wungcn , anb ben w%U 
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gen Sngrebknae« beigelegt. — 7>ii^ttf(t luIrO gefeif^et, mit 
Vitt B<S)6pfUffei brauner 2:unfe, ttwai Surfer, einem f;af6en 
Wai Madera See, unt> bem 6dft einer Simonie i^ermengt, ^ur 
^äffte eingefocf^t, übn M Ragout gepreßt , un^ n^arm ge* 
fleflt QUit m hm Hlmtk^ttu vfkp mit ten 

•fern 9arvlirttitM«f( eliiew €fi^öpf(dffe( Bä^wm»0^if4 vet* 
• «cagl/ flftcf bU MitMroBf gegofen ^ Hai» in S>ii(l gcfix^t« 

iq#e gef^ff <^ tM ^itai et fM getf olra , 1(1 if ta eint 
(ortirte Ckfjlfd geflAr)!, Me MMe« tat itraM^e tayfenl mft 
ntbadtnen eemmdfd^nHün einget^eUt, Nftnf br€f(irC ^gf 
Ragout in f^rer ^ittt ongfffilltct, Ue emmttfri^^kun g((M 
cirt/ iwto fo «itfgfttfill; 

Surften von Voulart^en mft Blan^nrtf*«» 

!Bon trei ^JouTarten werben He ©rü|lcf;en 6ef)utfam 0630« 
löjl, üon tcm ^autrt;cn (oö gef(f>nitten , mit Jrüifc(n bifarirt, 
unt) 6i^ 3um ferneren ®e6rau(^ iveggefe^t. Bo ünify tret ^uu- 
(arben mö) t>em reinen jlammiren brefftrr^ n>erben in einer treffe 
gekämpft unt) fait gcjlettt; nac^ tm ^u^FO^ten }u einer ßlan- 
qoette gefd^niüen , in eine Casserole getf;an , mit gtt>ei &(f)bpfs 
I5ffe( Bechamelle oermengt, leitet turc^einanter gefrf;n>ungen 
unD bi^ gum &cbvaüd)e roatm gejleftt, ^(^e gleiche ^albö* 
Kriege iDerten na<fy mehrmaligem 9(6mdffern gefpirft in einer 
Caaaarole gebdmpft , unb 6eim iSitbtau<S)e gtadrt. Bo audlf oc^t 
gfffc^e imb Wnt dlampignonf mii^ef^i^U, mie Cratin-Saf^e 

ttHr^nife ton $af4)e Nro; 10. «tjUhtttrl) faf(f){rt, 9«ft!m« 
in ritte 04(nmtig« Ciissaroit gerei^et^ imb M aum CNNtK<6^ 
tIgCt gefledrt. ^tte Mwite tor ^em 8birfi^eii mit b in tcr 
IBectUfung efncr nrnbea C^fiflef/ ritt ^ Sini^« ^0^^ iPri 
> Siitger t!^eUrr fK^f, oon rincm occriffmiimm J!>Ätii4r«af4fi^ 
htttftt, (untf Umff ttv Urif mA^es» M SMen« du« 
mnt, fo n>irO foi»ie »Titte ein 9imt^it gilletfO tte bifaris* 
tett Oeifi^ett Wief tarftbcr geffgt. S>U beeren gn)if4)cn 9{ei(^en 
toerbftt mft gefönten fHltten Mfen in 9{eihcn 6e(egt, mit 
tflnnen großen Gperfplatten btUdt, nnt in einem miue(r;ei0en 
Cfen gebacfen. 60 an^ vor tm Sinrief^ten (ie &ie|f im( 
Champlgnont glacirt, unt in Ofen geflettt n^rbeii. 

S9einfi ^nricf)ren werten &ie Bptdpiatttti abgenommen / baö 
vorftnbrnte ^ett au^getunft, unb bie iiUnqaette barjn ange* 
rir^fet, auf bie lUanquette ivertrn im itrange bic 5Bric^e ttnl 
CliAinpigaona breffirt , ai^cf mal giatict t unb f 0 aufgeiif^i* 




- • 



• ' ■ Nr»; 14. / ; ' 

von. VottUrben mit Ragont-9011 Jtrfftftii. 

. *' ■ ^ ' - 

^on fec^^ ^otttacteti tver^itt bfe tBrfl(l<^en oDg^Iö)! , von 
t€n feinen Jpäut^^en' Mgefc^nitten ^ iKtiWi^ d^fplcft^ iitib Ot^ ^ 
\m weiteten ^^voni^e. »e^gcfe^t. 8)fe S3||gcta r^eti aber« 
Wae ittpftdf gebogen , tcefdrt; inift fii etotr VieiTe gedampft 
. oieraig Sxi^ivi toeebett ftle €f4i0elf^n.au^ef5jl, juge». 
f((trtlleii,:iio(i itt eise Güsarol^.geti^ii, He J^Cfee ber €40! 
k »f^t mit Sot^ $3|ittet «flofm, tloe SDetle firftAet 
fe^titi feiiti|geyte(e, ttiit auf 6eiie ^^tüt^ tie fvfffr. 
ii»if^' ^fffl(etv VIK Qett «^nommen, mU trei Qd^^pfroffel 
^ 4»ei0eir Stimn oermengl , am J^dffite efngefod^t, mtt eiaevLai* 
■en von ofer ^iertottem / wet^Qe «Ul Jtre6d6utter oer« ; 
mengt Ifl, 6fi fafl jum ^c^en aufgewogen , tmb fo 06e( tfe 
« €^n)etfe gepre§e, U\^t burcf^cinanter gefi^ungen / unb 6i0- 
^um ©ebranr^e n^arm gefleht. ^\siU\ ^fer werben fünf SRitiit* 
ten güFcf^t, gefd;d(t , unb 61^ gum @e6raud;e fn ein (aumat* 
meö SBajfer gctegt. Son «tinem J5)üf;ner « ^JafAe wirb in per 
9>crticfung einer runten @4>üjfcf ein fin3erf;of;er 9?etf breffirt, 
bie ©f^üffef mit ©pogat umöunben, unb In 2)unfl gefoc^^t. 
^tnc f^ilbc ©tunbc oor bem 2lnrid)ten werben bie 23rü|le über 
gelbe 9Jöben gebunben , n)cfrf)e f4>on frür;er mit bünnen ©pecf« 
pfdttf^ftt befege ftnb , werben in ein Piafont gcflefft/ mitMa- 
dern vermengter Glace be|lrid)en / barunter einen Oafben 
6d>0pfr5tT^{ ärü^e gegoffen, in jDfen geilefii^ unb ba^ gUcirett 
öfterö tt)ieberf;oft. • =• - : 

93eim 9(nri(|ten wej^ben bie @ier au^ bem ^afTer gef^o- 
ben, abgetrocfnet / unb außer bem Steife eine^ neben bem an« 
t^en gefegt* — S)fe IBrAfi^en , wo gioei unb gwei @ier ^ufam- 
«enbmiReit^ barftiec ft? effirt , abermat gfacirt, bie (|{er mit 
einer toetgen Ülnnfe (ei4^ fitogojfen, iftff dudgeflbdl»enen Srflf« 
fettt ^legt , ttifb M Rägont in i^et ttltte ingeric^tet. . 

- • • • ' 

Blanquette t)on ^onfarben in 9{e(#* Croaes* 
• . V ' • • » • • tade. '• ^ 

älMer ^H'ufarben werben nad^ benp reinen ffamnMvftt brcf« 
ffrt / in einer treffe gebämpft , unb na4^ bem bampfen Fgit ^ ' 
geflefrt. — (^n ^funb ^t\i> wirb nad) meOrmatigem SQBafcf^en * 
bfQnfd^irt, abgefei^et^^unb mit ?Wifd[) ungefdf;r brei Singer ^o(f> • 
übergoffen, etwa^ @a($ unb @tücfd;en S3utter beigelegt / ind 
• Jto((»en ge^M^^f uoi^ Dem Siuffo^m atti*^f^^« .ttnl> onf c^e 
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iparme !Hfct( irfleffr. 9Ia(!^ !Qfr(auf dnrr 6tuntt ivrrb trr t>e^ 
dtl abgenommen/ tu jtdrnrr mittelfl t'mi ^v(hibfftU turdy 
eiuant>er gc6ro(p<n, unt fo In einem von ^Uö) fc()on tagu bej» 

n^fcn nrff» fect llttf «nfgema^^t, tu »er mttc eine 4>^fr(uns 
gefd^nffteoi «n» M^efdnmt, »fe Crovfeitad» tnf ein niil 
Bneeer UftHO^m Bft4e «efiette, mit ^Wa§ßui9t dHern 6f« 
fititfyen, mit sefo^ten i:tfl|fffn 6efegr,.vtt» gl^ ^An ge(6» 
fU^t gebacfcn. Ifl^t df^flnocfcn (^bfc^nitt pon Sajfcf^e Nro. 
d fflAttt^O 'PilNH mll-an^gef&iirn itrebdf(f)weifi^rn be(egt, in 
^Me-^d^lintifl'CSiuieroIn gerettet ^ mit ISutter beflrict^enem 
Vni^ier Mtäi, nn» 6td aum (de6rau<l!)e tait geficfit. 60 ao4 
ÜUle Champignons tLUi^t^bi)U , mit Cratin- ffafc^e Don Cham* 
pignoat (^ibfd^nUt von ^af^e Nro. 10 rr(dutert) fafcf)irt, in 
irine 64^ung • Camrdie qfttit)tt , nnt btd gum (^ebrauc^e an 
einem faften Orte geilcttt. ^te ^ouforten werten gu einem 
Blanquette gef(f)nttten , unt) in eine Casfierole get^an, tic 
treffe gefeiOet/ abgefettet, mit bret erijöpfiöffel wei§er Junfe 
vermengt, gur Äälfte eingcfcdjt, mit einer Laison ui>n vier 
^ierDottern, ©rücfd^en ©uttcr, unb tcm 2ait einer f>afben 81» 
menie vermengt , ia\t 6iö gum Äed)fn ouf(?fgogen, unb fo auf 
tie Blanquette gcprclt, Uic^t turc^cioaiiDer gef(^»ungen uqV 
warm geflcftt. . . • 

Äurg vor tem 2tnrid)tcn werben bie Champigoonr g(a» 
eirt in Ofen getlertt, bie ^^f^^enocfen mit 23rüOe öftergoffe« 
unb gcfod^t/ bie Crouestade in eine ^ortirU €ä^fld gcileat, 
bie Blanquettv barin angerichtet, ttnt von »(tt e^ianoife« 
unV Ch^mpignooi ^aranf einen %Uti\4^in itrani ^fflrt, obes» 
mi gladrt, onb fo aufgetifd;t. (Tnk. TU. Flg. la). . 

Kro. le. 

Cotlots oon. ¥outarben mitEminee. 

!Bon fe4»i^ Voninrten werben nni^ bcm reinen ffammirr» 
hit SMeget a^gelDil,- ber guß wirb über ben Änieeu abge. 
^nnen, Unb bie beiben fto^rbetne au^gciöfl. S)ie ^aut f^erab* 
gegogcn, gu CotUUen jngeflopft, mit Bai^ bejlSubt, auf eine 
fitariftrte SButter gereif;et , unb f4)neft gebraten , nach bem bra» 
tea mit eewad 5fad)cm befc^wert unb Faft gcflföt. 2?te »rüfl- 
crcn werben in @pecfp(atteit eingewicfett , in einer treffe ge* 
I impft unb feit geileHt. Unter biefer 3eit wirb eine oier Rin- 
ger f)vl)e Crouestade üon einem groben mürben Jeige breffirt/ 
mit ©icin bcfirichen, mit tricfenen (^rbfen angefüHt, unb fd)ö« 
ßtlblidyt gebacfcH. — 9?aci) bcm 5Iuöfül;(en werben bie ©rülV 
^tn imbdarttg gefc^tüttcn, in eine Sauce» CaMeroie .gct|^an/ 



4. 



wm^ti %wc ^üiftt cinsefo^i/ mtt einer Laison von ofer ditu 
lottern / etüdi^tn föütUt, unD tem @aft einer £imonU M 
faft jum Jtod)eti oufaejogfri, fcrcl 3:(;eire tADott* trüber ge« * 
. preßt/ leicht tiirc^etnanDer gcfc^tvungen , iinb mm gefleat« 
!E)er rierte 2:(;ei( ^er Xunfe wirt not^ mit stvef Stottern oec« 
liiengt/ unb iu eine flcine Casserole cjfpreßt. 2)le Cotletten 
iver^^n fotann in eine gcrfaffenc Glace in einem Piafont gereU 
f)et, mit Ut Zunfc äbergojfen ^ mit ^i'üffefn ^ktlid) biU^, mit 
Butter bcflri(^enem Rapier betcdt, itnD weggefegt 

a3i'im 2tnrid)ten ivirt ^ie Crouestade vvix t)cn.^r6fcn gf« 
reinigt, in eine 6ort>irtc 8d)ü|fcl ge|lc((t, Cotletten in 
Cfen gefegt, unt ^Ucxi gtacirf. !^ann taö Eiuince f;ei§ ge> ^ 
inad)t / in tie Crouestade angerid)tet« unb t)te Cotletten tm 
^ran^c (aufent) tarauf tiefftrt, abeimaC gUcitt, unO (o aufge« 
<ticVt..(Tab. VI. Fig. 8.), •/••- 

•■ 'Nro. 17. 

rCnissea de Foulet« aux 

' SHr'OiegeC »ert^en» «ftflf^fl iref »nb ntnb vm' lern Se* ' 
ti^t M 4^(^netf abger^fl / Der ^tt{ wirb über, bfr Jtiiie ab* 

. fit(>aueir,'tt1iD bie btiUn StuOrbcine auiqtlbit, wHd)€i jetot^ 
be^tfam gefcbfO^n muß , um tiei^aut nid)t beM^bigcn^ bie 
S)tegel werten Dann in Die erße natürlict^e £age gesogen. Sa 
tie entjlanDeite Oeffnung t)t^ Bd^tüfcH mith D.er abgeOantM ' 

, von- Dem man Da^ itnie unD Die itfauen geflutt I;at/ ge* , - 
flcrft , fo Daß nur Die Äfauen (jcruorfeOen , Die runD Oernm ge» 

■ linkte ^aut DerJBiegefn, wieDer (;ernttrf) mit einer 9?aDe( unD 
groiin aufgefaßt. 2)ie Sieget innjenDig mit einer JpflOner»(^af(t>e - 
angefufit. Der $aDen tttva^ angezogen, gufammett gebunDen , fo 
ta| Die Siegeln in einer glattrunDcn i^orm gepreßt tverDen ; fo« 
tann in eine Casserole gefegt, mit 8pecf platten beDecft, mit 
©croürg bcilreuet, mit «incm ©d)i)pf(üffe( fetter 93rübe Äber« 
goffen, meid) gcDämpft , fatt getlctlt, unD nad; Dem ^^uMbUn 
mit etwai5 (^fad^em l)cfd;ipert. — fein batbc^ ^funD 2:rüflfe(ii • 
werDen naitj mehrmaligem 2Bafd)en obgefd^äft , in Statteten ge« 

, fd)nittcn , mit einem ©täcf Sutter unD Lorbeerblatt ger^jlet/ ' 
nnb tu efnr &auce« CaMeroIe sct(>an, j^mi BtbbpiUfftl braune 
Suiife »iro mit einem f^fhen- €i(bbpiii^ffet S^rfl^c, tma^ Su« 
cfef, b«m 6aft einer ^toiraie« unfr |wcM^ß(i^freMMbi- 

<l«ra See- oetmengt, ^ur ^iUfte eingefut^t, unO Aber bic ttfif» 
fein j^tpwtt, itid^i t»t^tinMet gcf(bn)ungeit/ nnb.wnrm ge«. 
fttf^ €9 «HKl^ bif yrcfr- ben ^Birgrrn gcfei^cty ba« Seti 
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ilgenemmeti / mit jnxt 649pf(0ffeC iveifer funfc mnmi§ltf 
aitr J(>4lffte flngeroi^t/ m\t tiM? Ümb ocn vier eierbotltm' 
Mfatgogen/ Hnb in eine Cauerole gepvrft wirb, ^ie Cotl^U 
toa Derben aierfic^ luqtidimtum, ^rr di^^irn betoudgegogen/ auf 
einem Piafont in lerfatfene Glace <;ereif)ct/ mit ber ^unfe übet» 
ftric^en^ mit ^fattt^en 9on gefud;rer $öcfe(gunge fd)Dn 6f(eg^ 
Kn^ weggefegt. iCur^ uor bem ^nri(fy(en werben bie Cot leiten 
in Ofen gejlcßt, öfterö gfacirt/ fobann im itron^e iaufcnb et« 
ner 6orbirten Qd^ü^el aufbreffTrt/ obermaU giacift, uab ba^ 
Ragout in i^rtv SStiUt ongertcj^elt ' 

• ' Nro. iÖ. 

4»ft(lner6ifge( a(ö (Sntc^en mit Ragouts. 
(CniiftM d« Poniate «n CanttoM.} 

^ie S3ieget merbcn ben oor^erge()eiib(n gte.ic^ m^gfic^il gro§ 
i»on ben (Gerippen gcidjl/ (eid;t flamhiirt^ rein abqctlaüH, unb 
g&n^ric^ a6ge(0tl/ bfe Qiegefn wtrtett einen ^tten ginger frtit 
tbtt ben.fnUen rnnb (odgff((initten, tem^fAen Cfag gu* 
' rAcfgebrfingt, un^ M Beini^eK in ber S^ütftt Singerfinge ib* 
geteo^en« Son ^em inwenbigen Sug Ui itniee^« }n ^eni in« 
»enbigf tt Sag bec Ifane, »if b nun ber 8«# fc^rlj^ t(fn^en# 
fo bff0 M Mie einen tnienfo^^f fonune ben G^Kolfl M(be» 
M Siege(n «eftoi fobann mit einem aeceffi^ninen ^^intt» 
Saf(f)t (^bf(^nitt x>on gafd^e Nro« 4, vtiHuittt'), weicher mit 
i« 93Arfe(n gefc^nittenen Xtüffctn oermengt \\t, faf^irt« titSK^t 
fmrnai nüt tcr 92abef nnb Stoitn aufgefott , unb in eine ange* 
ne^me runbe Sorm gegogen. S)ie iBiegef : werben fobonn in ei- 
ne Casserole gertiOet^ mit 6pecfp(atten unb ©ewüri Sefegt, 
Biit einer fetten ^rfl^e ü6ergofren^ gugebecft/ (angfam gcbämpft, 
nnb nad) fccm Dampfen fa(t qe\ie(iu — ^(d)t S^aibibtie^e ivcr« 
ben nad) meOrmaügem 5i6n?ä|Tern 6(anff^irt, fotonn in eine 
Caiaerole gereii^et, mit (gpccfpiatten unb ©eroürj bcU^t , mit 
©rüf;e übergojfen, unb w)c\6) gebdmpft. Go aud; jivci ö>anö« 
(eber gebünt^ct, werben in fingerbicfe Jöiättrfjcn gef<i^nitten, mir 
einem fleinen runben ^u^jled^er audgeflix^en , fo aud^ fo viel 
gto^e gefoc^te Trüffel/ unb fo uief ^ßrfefjungen werben in et* 
ne ©auce « Casserole gtt^a'h, unb 6i^ fernerf)in weggefegt. 
5)ref ©(^ßpfföffeC braune 3:unFe wirb mit einem 0ai6en ©c^üpf» 
Uffü Consomo ucrtilnnt/ an einem Qde eineö ^inbofend ffar 
gefoc^t, fobann guc ;?)äffte unter einem immerwÄ^renben fftüff* 
ttn eingefod)t^ mit einer Laison oon vier^ierbottern^ unb bem 
einer Simonie aufgewogen , auf bie o6en erwdf;nten 3fngt^« 
biengien gepreßt, feiert barc^einanber gefc^wungenv -In 'einem 
br«< Ringer ^of;en unb gwei Singet ireUem Steife^ toetc^erinlt 
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0tift<r au^gefc^wungen gefcUlr^ unt> bii gum <äe6rauc^e 
iDeggeflerir. 9?a(^ bem Stn^ffiOfcn ivrrben t(e &iU(^en aud ber 
^refle %e^obtn , a6gctrocPnel / aier(id> gugefcf^niuen ^ {n eine 
*€$<^ioiiiig«C«gMrol« fn gerfafffne Qlace gerei^et/ mit efner 
(egirfni BeebantlM fl6ergo|feii/ mit ^tUdfttn Xtüfftt^^ 
tittf mit Sntter (eflri^enem ^pitv Miät, «nt falt 
^tt^all 9fiiiit Xrfifcfii/ werben hac^ belli 9f6M&teii in 
fervAffrn bicfe Vt&U^tn gcfdinitten, mit 6tflif4|ett fßutttt 
iotbitxbiatt giift^mungen / unb in . eine 6attce*CMieroIe 
l(ati. Bn>et @(t)5pH0fe(^^r(Uiner Timfe tvirb mit tn aOgcfet« 
teten ^Prcffe be^ Q\\td)n\ , ctvoa^ Bucfcr, bem Gaft einer 8i« 
ntonfe , unb vier &0fbffe( vofi Madera See vermengt, an einet 
^(fe cinc^ SBin&Dfcui^ ffar gerod;t , om ^nbe unter einem im« 
werwÄOrenbcm ^R\ii)ven ^uv .Raffte cingefof^t, fl6er tk 2'räf« 
fefn gepreßt Uid^t biirri)ci'tiantcr (icf(f)njungcn , nnt) rvatm ge« 
jlcrtt. Sine I;albe @funt)c »or bem U(nrld;tcn jvfrb bcr SRcif tn 
2)unjl gcfTffrt, unb gefönt, bie üntö^tn mit Glace (>e)]i:i(j^en/ 
unb in Ofen gejleftt. .. . 

SBelm 5(nrid)tcn wirb ber 9?cif in eine 6orbirte €?t(;fiflet 
geflürjt, bie ^ntri^eu mit ©it6cr « @pie0d)fii burc()geflDd)en, unb 
im ITi-anae aufgeileilt, bie ^rüjtein in i{)rer Q7?itte angeric^^te^ 
unb fo aufgctifc()t. < , , 



■ ' .. Nro. 19. 

Jtapaun mit (Semflf en. (Cliapoa a« Lagmai.) 

• 

Wn fidflfi^et Jttfpami; mirb tia(^ Hm reinen ^ammiren 
treflTrt^ In eine Caaaarola get^an, mit €peif|^fatten nnb ®f 
mflr) Mt^t, mit Srfl^e ft^ergofrn, nnb (angfim §eb4mpft, 

9l9fen6(umen ^o^t, werben vpn Un großen Stlttern a(t 

gf6(dt(ert/g<f(t)dit, in gefofgencm SBotf^^r mit 6tficf(0en 93ut« 

ter gefod)t, mit ^cipier bztcdt , unb biö gum ®e6rQud)e im 
Gub geCaffen. SSier grcge ^arabie^iüpfci werben in ber ^itfe 
bttr((»gefd)nittcn / 6id auf einem ()aibt» Ringer audger)ßr;ft/ mit 
einem Cratin- 3afd;e ('2(6f(^nitt von Sofd^en Nro. 10. erfäu« 
tert) fafd)irt, in eine Caiserole gereff;ft, mit ßpecfpfatten 
bebecft/ mit 25rflf;C begoßen, unb mit oben angebröf^ter ®(ut(^ 
gebÄmpft. ©0 auri) ndjt etürf in ber ©rüge wie ®anfe«(Sier 
au^ ge(6cn 9?ü6en gefdjuiften, werben einem 2iugenb(icf bfnn« 
fe^irt, fobann mit bcm Chatrcus- Keffer abgebref;t , unb mit 
efwaö 3"rfer unb ^Bvühc weid) gebünflef. ©ie treffe be^ ^a« 
paun wirb gefctf;cf, mit brci ^d)üpf(üffei weiter Junfe uer« 
m?n^t, Sur Spaiitt eingcfod)t/ mrt einer Laisnn von ©icrbpt' 
utn, Qtüdö^cn S3u(ter/.unb bem 6aft einer i;ai6cn i^imvuie 
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ptt^t , unb ivarm gcflefU. 

in einer 6ortirten (^(^üffcl aufbrefflrt, mit tcn 03cmÄ^en bc« 
Mn^t, mit ttt Zunft äbergoffeu/ un^ fo auigiU)(Vt. 

Nro. 90. 

Siicbftn tow Jtai^auii mft Ragout von !lrAffe(ii. 
(Turbao de Chapon aux Truffes.} 

So« diiem Oiufiimttm jüftOiier • Safd^e , wirb In Ut 
.0rrtiefund einer ranben G^ftffeC/ ein brci ^in^tt i)oi)Ct, nnb 
Ittct iin^tt breiter Seif bref^rts nn imti itayattttin »erben 
bic ^rOfie abgeUft« bie FUoti migiioMi (erabfenonimea / auf 
bie 6eiie geCegt / oon ben 95rai14<o bii ^iatd^m pa^^rbAn», 
mitteffl einer gefi^icftcn SuOrung be^ Wcfcr^ (odgef^niitten» 
mit feinem 6pcc{ gefpicft, nac^ ter Sänge ent|wei geft^^aUteti, 
nnb fo ä6er ten SIeif brefiTrt. Die leeren Stvif(^cnretf)rn mer« 
ben mit aud9eflo(t)enen ^rüffe(n befegt , mit feinen 8ptcf|>(at« 
ten beDecft/ unD bt^ ^um ferneren Q^ebraud^e »tggeflrfU. 'hit 
Filets mignons irerten fotann eingefd^nitten , mit Trüffeln 
eingelegt, ju Äi-anat^en gufammen gcbocicn , in einem Piafont 
in Sömtcr gereil;ct, mit SSuttcr beilriduncm ^Papier be&ccft^ 
«nb biö gum (SJcbraurf)c fa(t gefleHt. 2)*e »Biegefn n?erben aber* 
mar gurücf gctrdngt, brefjTrt/ unb in einer "iPrcffc gcfcämpft. 
(^in ^funb 3^räffe(n merben.nac^* mehrmaligem ^IBafd)en gefcb^ft, 
in <>?}?c1Terrticfen tiefe Sfättd^en gef4)nitten^ mit Butter ge« 
fd)tvung€n , unb in eine @auce*Cauerole gctOan. — @incf)a(be 
6tunbc üor bcm |^nrid)ten wirb ber 9icif in einem mittcf()eißen 
Cfen gefleilt , bie greife bcr Siegeln gefei(;ct/ i)aö (}ctt abge« 
nommen, mit brei 6d)iJpffü|feI meiner Junfe vermengt, gur 
Jpälfte eingefo4)l< mit einer Laison uDn oier (^ierböttern, 
CtAcf^en S^utter^ unb bem 6aft einer Simonie aufgr^pgcn^äber 
bif ^rftffrftt gepreßt , (cic^t bnri^einanbcr gefd^wungea anb bi$ 
ittm Oebraaibc »arm geflettt 

Äir) oof bem Vnricbten OKrben 9on ben Qrfifliben bfe 
0pecf]^(atten bmbgenommcn# bic t39rAM<R ^ft^f^ gWieire, beim 
Unf iibten M nor^nbenbe 9ßtt autfgetnnf t , unb ba^ ßagout 
bareiir angeriibtet. S>ie Filata mignöna <inen Vugenbticf ge« 
f(bn>ttngen , 'mit gebacfenen 6emmelf(^nittei| eingetb^^Ctv boranf 
brcffiit, bie !i25rä)l(^fn abermal gfacirt, nnb fa 4ttfgetiMt.. 
(Tab. V. Fig. 1.) . . 



♦ 

# . • 



9P 

K 

^" . »' • Nro. f I. ' * 

Jtai^auii mit Orangen^Tunf r. (rhapon an Same 4 

r Orange« • 

^it gef(f)oppter atil» o^igefeaetier jtopatiti/ nac( tem 
reinen ^ammiren ; In einer Prämien greife gctompft / unto/ Hit 
(^efieffL !Ra<4 tem 9(n0rA((en tt^irt ter Jtai^aun in jter(i(^c 
etüttt gefitnitteti/ unb in eine Cauerole get^an« S)te 9>refe 
^e^ Jtapann »irt gefei|;et/. M Sttt absenonmen, mit trti 
BMffttffct brauner tnnfe^ tm &aft gweier Simonien , nnb 
f twa^ Sucfer , on Wefelen ter <^efd;macf einer Orange abgerie« 
6en Iii, vermengt att' einer Me efneö. SBintüfrnd f(or ^efod)^ 
m<f) tem ^(arfL>cf)en unttr Immerwfi^rcntfm S^ü^rcn gurJ^ifte 
tfngffocl^t, A6er teiU itoj^aun gcj^reft/ (eii^t tnr^^einanbrr ge^- 
frf^ioungen , nnt wairm gejlertt 

SBefm 2Jnrfd)ten wirö ter Jtapaun in einer 6orbirfen ©cl!)üf« 
fei anftrefflr^, tieSlunfe tarÜ6er an^etid^ut unt fo aufgelifcf^t* 

Nro. 22. • • • 

• J^a^raan mit Olnfc^ein. (Cliapon aux Monlaa.) 

^cr gefd)cpptc unb mur6c gefegenc Äcipauii , »vfi'D in c(« 
itcr iveißfJi treffe g^bdmpft, falt grflffJt, In ^icvlid^c ßtucfe 
jprfd^nitrcn ^ lUrigenö fo uüt(en^et, ivia Nro. 8* bie ^uufär&rn 
erfiart werten. ' 

: • Nm. sa. • 

&af(()uter itapaun mit Ragout uon ^^r.üf^etn. 

, ' @fn großer iTapaun, rnirt nad) tem reinen flammiren rfl^« 
mfirf^ om ^a(fe oufgefrijnitten/ tie'(9crippe mitteffl eiher'Mar« 
fen ^eir<^r0 ^f^raudgeföfl , mit efnrr ^üf^ner - Safere QltbfäinUt 
«on ^aiibtn Nro. 4. erräntert) faf<t»irt, a6erma( i^ufammenge« 
nSiit, in eine Casaeeole geiegt/ mit tiefen Gpecf platten unt 
fSlemür} 6etegt^ unt M jum Gebrani^e f^aft geflefft; (Sin . 
^funt ^rfiffefn werten na«^ 1ne6rma(igem 9Bafc|^en gef(ri)Att, in 
9r)r(rmAifen ttrfe 93t4ttc^en gefdl^nüten , in tiner €(^mttttg» 
Caisarole mit 99utter unt Eorbeerbfatt gefc^ivungen , utit in 
eine Gance • Casaerole get^on. — £){e ©rrcppe uiit ^6fdffe 
teö Kapaun , werben fn einer 6rQunen treffe getämpft , fotciwn 
lit ^i-f|Te gefei^et, tiai Jett aOgenontmcn, mit trei ed)öpf« 
(öffei brouner Junfe , ttma^ 3"cfer, unt tem ©aft einer 
mpnie pcrmcngt / natfj tem Äforfod&en ^ur J^5(fte eingefo(l>r, 
anf tic 2:rdf ein gepreßt , leicf^t tur<f»cinanter gefri^wungen, nut 
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warm geftcdt ^ Otne (a((f €tnnU oot Um Vnrk^tcn »ffl 
^er itapaun mit ^wel e^tpWHü fttttt fdt^t flbrrgoiTtn, |ih 
gc^ffft, tttit mit o(ni angegrauter Otuti (angfam getAmpft. 

Sefm Vnri^teit n>irt trr Jtapami au^ htt treffe ge^o6eii, 
•(gf troif Mt , iierßcf^ aufgcf4«*y ttcit , fR einer 6orbirten e^fifct 
aufbrefffrt^ ntib Rugout tfarfl^er angerf^tet. 

Nro. 24. 

Eie«l0pe 90tt Kapaaner mit Rago«t aall^ in 

Tßon ^rvci itapauner lucitcn tie ^rA|lc Q^gcfü)!, tit Spciut 
iüögcfci;niilen , tic Filets inignona f^crauiet^cnümmen , unb biö 
J4im weiteren ^rfofg wecjqcficfft. — !^ic Filets werben ioixad) 
in ber £luer in fTnc^erbicfe €d)ei(>ii)en gcfdjnitten , mitti(|l bee 
5(dri)e cincö ilarfen ^OJcfferö ein ivenig nudeinanber geCrängt, 
runb äugefd)nitteu , In eine £d)ttunu3«Ca8serole , rineö nebe« 
tcra anberen in gfaripitcm Butter qcrrif)ft, mir ^Butter >eflri» 
dienern Rapier bcbccft, unb fa(t geftcUt. 2)ic ^^"^ic^efn ivcrtcii 
QDermat juiücf gebrangt/ brefilrt , in einer greife iveid) gc 
tdmpft/ unb fatt gejietft. 9?a(^ ^em 9tu^füf;(en werben bie 
Seine audgelo|l, reine ^ki(d) in gierüd^e €(acf((^en ge» 
ff^ttitten, un( In eine 6au^«CaM6role gct(;an , gn wefr^ett 
anäf noÄ vierzig au^gelöjle J(re64fc^weif(6en, nnto oieraig fc()0ne 
gfeid^e in Butter paffirte ChAmpignont, geCegt werben. Z>ie 
t>reffe mIrD gefei^et« M ffett abgenommen # mit vier €>45p^ 
lOffef weiter Saunte oermengt , na^ tent itCarfoc^en ^nr i^ftifte 
eingefo^^t^ mif einer Latson von vier ^ierbottern, &tM^tn 
Bntter, unt tem @aft einer Simonie anfge^ogm, ilber M 
Ragout i^cpregt, teiöit buri^einfhiüer gefd^wun^cMr, unb warm 
gefleilt» 2)ic Filets mignons werben cinjefd)uittin,' mit Jrüf« 
fefn , wcfct^e wie Jt^at^nenfdmme gefrOnttten; eingelegt, über 
i]e(b^ 9{üüen/ wef(f>e mit (Specfbfättd^en belegt ffnb« gelegt, mit 
Önttcr beftrid;enem *3)apicr bcbecft , unb bi^ gum ferneren Oe« 
6rand>c weggefegt. — 95ün einem gea>ü()ntid;rn 3?ubclteig wirb 
eine üier i^inger f)oi)C Crouestadc brcMTrt , fd)ön uecgicrt, mit 
flbgeffbfagcncn ^icrn bejlridK»^ '«it trccfcnen (ribfai angefügt, 
fd}ön c{clb(i(^t gtbadcn, unb na4^ bcm bacfcn vun b^u ^ibfen 
gereiniget. 

23cim 5Ibri(f)ten werten bie Escalope (cidjt auf einem ga* 
f)cn i^ener gefi1)wungen , bie Crouestade in eine burbiric £(f>üf« 
fe( gc)lifft, baö Kagout bavin anqrriditcf, bie Kscalope im 
kcanje laufenb mit gebacfcncn ei'mnulfd)niftcn eingctf;efft, bar« 
anf treffirt, tic Filets luignuni ein wenig in C|*cu je|leUt/ 
biHÜbcr gc(egt/ abcrm^t gfacirt, nnb fo aufgctifd^t. * * 
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SttbUo mit (i>((dut)t)d)ec tuafi. (Diodoii jk im 

Uoilaodaist. 

w 

^it großer gefc^opptcr Snttan, wirb tiac^ tem mMt 
fiegfR Drefflrt ^ hi eine lange Caiserole get^an # mit ®pr(fp(at> 
teh nitb Q^ewflra ^eCegt , mit sivei '645pf(df et fetter iBtüf^ 
ü^ergofTen mxH mit oben an0e6ra(()ter ®fttt^ (angfam get&nfpft. 
$>rei0{g ^ujlcrn werten anä» Utt B6)UUtn gelAft/ in ^ein 
btdnfd)irt , M gum (^eOrau(f;e im gefaffen. ^er 3n* 
tian tvirt fotann in gierft((;cu @tücfen ^erf(^nttten / tfe Jpaut 
abgelOfi/ in eine Casierole getf;an , a6erma( mit ten @vecf« 
platten bcUät, uut> Warm gcjlrUt. ^te ^refe toirb gefei(>el/ 
l)ad t^ett abgenommen/ unb (alt i^cflcfft. (^ine ^atbe 6tnnbe 
Der bcm 5inric(>ten/ iverbcu fcri)v l'urf) 23utter mit einem ©§• 
lüffct ^?d;(, fcdjö ©ierbuttcrn, bcm 0aft einer £imome , nn^ 
ein 6d)üpf(öffcl treffe bcd ^ubiauö vcrrüf)rt, mitfcfjl einer 

. (Sct)ncrriitljc ouf einem i'ri;iiM(()en ^euer unter einem immer* 
wdi)renDcn 9Jr;(;rcn fall biiS jum Äüd)cn aufgewogen , ffüf(te bie 
JCuufe iu bicf fopn , fo n?irb mit bec treffe na(6ge(;uiffnj in 
eine Casserole gepreßt/ unb luarm geileftt. 

23cim 5(nrid)ten wirb bcr Snbian in einer 6orbfrten ßd)^^ 

' fef aufDreffirt, bie 5(u|lcrn auf ein (Sieb gcfelf;ct, aOg^troffnet, 
unter bie ^iTunfc gemengt, Ici^^t bur((;ctnanbcr gefd;ivuugcn/ unb 
fcaröt'er angerichtet, ' * , 

Nro. «6. * 

3 n i all m i t 2: r d f f e tiu (^Diadon aux Tfuffes,) 

Q^Jn gro§rr ^nblon , wirb nac^ tem f eineti aSfeternr mt> 
ftammiren, aufgrbro^tti / bie^etärme nnb ber 9)?agen f;erau^« 
genommen , itnb 6ig gnm ferneren ^e^rnuc^» weggefegt* Swci 
9fttnb trilffetn werben - nacbr^m QfSfc^dten in dn' ^nffetgCa^ 
getr;an/ gntoerNnben/ nnb an einem faften Orte aufbewahrt, 
ü^ie 6d;aten merben mit einem ipaipet 3n>ie6e[> grüner ^eter« 
ffete/ vier 8er6eer6(ättevn , uiC 0tucfd;en SItttter einige 
nuten geruflct, fobann iu eine 8cf)n^eindne0e gewirfeft, unb in 
ben aufgebroct^enen ^nbian geflecft, jufammen genSf^t, unb fec^iJ 
6i^ i7c6cn Stage fang aufb^»?al;rf. (SBegen ber jto|lfpicfigfeit unb 
^ettmt)tit ber Irüffcfu roli'D ba^ Haiit-gout nur von ber 
©d;afe gc<]e6en.) ^eim föebraui^c ivieb Ccr 3nbian rein abflam« 
mirt, bcefiTrt, unb in vice Söögen, mit iButter 6e|Trid;encm ^a-- 
vier fingeivtcfeft. £)ic bajn aufbcivaOrenben 2!i*ilffcfn iverben in 
.^J7?ejfervActeu biete iSdldttc^cu ge)rf;uit(en; mit ^lüct^en $8utt(r 
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nnb Stoei iotbtxbl^ttttn qüfy gefc^ivungen # unh in eine &amf 
Casierole qtU)an. X)rf( 6i4^5pf(0ffe( brauner Xuntt witt mit 

tintm e(^5pf(öffe( Consome , fccm ©oft einer Simonie , tttoai . 
Sucfer ^ unl) ein f;atbed Q)fad Madera See ucrmcn^t/ tiad) Dem 
ÄlarfcdK" ^püitc ein^efod^t, ö6cr l)ic Irüffefn gepreßt, 
. iinb iDrtim gcjlcflt. — 3iui'i ötunt>en uur lern Qlnridjten wirb 
ter Sntian an einem ©picß gcili'cft, 6ci einem fd;n)ad)tn ?^euer 
gcOraten , unl) ftetiJ mit 23ut(er bfijo(fcn. ^urj uor tem 5(nrid)» 
ten wirD fcaö '!}>api:r iU'^cnümmcn^ t>er SnCtan gcfi)(jcn, ta6 
'^tütv gcmad;t, uut) gii einer 6raini'id)tcn g-arbe gebraten. 

Söt'im ■2lnrif()tin luiib ter 3ntt.in ^iirfld) aufgcfdjnitten, in 
einer bcrtirten Sdm(Tct nufbre^lrt, mit Du- imifc Iciit^t über» 
igoffen, unt) tie Ucbrige mit tcn !^rüffetn in einer 2ö)aU , bo 
funber^ 6elgefe^t, \ 

Kru. 27. 

* < ir'ilett 9pn änbiaii mit Ragost Tortve in 

Crosestade« 

S)ie FileU eine^ ii6ge(egenen 3n^i<uil merben ^((titfam 
ftSflel^fl^ a{erß(|» gefpicft, in eine Casserole gct^n« iugebecft 
tinb weggefe^r. JDie 19iitge(tt »erben abermai aurflcfgebringt, 
brefürt/ in einer braunen treffe gebflmpft.^ unb fati Qeflcdt. 
QxotM €iS)\t^ft6tenwett}cn tie Sflge abgef/auen/ eine S^it in 
lonwarn!en SUaffer au^gewaffert, tamit jT[(|> ta^ JStut f;erau<« 
2fef)t, fotann fo (ang gefod^r, bi^ fi4^ bte gnlne ^aut oon ben 
6d)itbern (o^(i)tl. 9?a(^ bem iTod^en in ein Faftei^ SBafler ge<. 
(egt/ au^ ben@d)frtern Oerau^ getd)!, von ber fc^mu^igen J^aut 
' gereinigt, in gteid^cn ©tnefdjen gerfd)nitten , niib fu in eim: an« 
gemeffcne Casserole gcreif;et, mit ^perf pliUttn unb Ö)iiuürg 
l>e)lreuct, ctamö gefafjen , mit fetter sörube übcrgoffen, unb 
I ri^eid; gctämpft. 5l(^t jta(böof;ren a^eitcn I;afb gifotl^t , in ein 
teiltet 2ßa|fcr gefegt, nad) bem 2IuöfuOIcn faubcr qcrcinigt, in 
eine Caiserolc gereif;ct , mit Spcrfpfattcn itnt 03eu>ür^ belegt, 
•mit bem @aft einer Pimonie, unb <Bd)b\>fiöffci '23lüI)C bcguffen, 
«nb roeid) gebampft. 2)ie ernannten 2Irtifefn uHccm fübann au^ 
ber ^rejye gc()oben, abgetrocfnet , in ;^ittl:d)e 6tücfd)en gc= 
i fd)nitten, unb in eine Sauce * Casserole gelegt, au ivetdjen 

and) noö) vier unb gwangig in Butter pafjlrte Champignoos, 
tvte and) von ben 23iege(n bie Jpaut abgezogen , bie ä5cine au^' 
getüjl , tperben in fd;Dne t^ormen ^erfct^nittcn^ unb bfn Mti^tn 
betgelegr. !SbU ^^reffe ber Siegefn> »ie, an<^ bie ^^reffe ffn ben 
CiQitbfrftten »erben infammengemipt« fobto^n ^^elt^t^taj^ 
^tt abgennmmen^ nnb mit vier. 6(^öpF(&fFe( brauner twff 
bem 0aft imeier £{mnnien/ ttmai Sncfer ^ unb ein (NitM Wq€ 
Magere See 9crmen|t/ an einer <?cfe eine< SBlhbofen^ tCar 
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^tto^, tcm iRiatlod^tn unter einem immerwA$retiteiii 
^üi)vtn gujr 4>aiftc elnjefocl^t, d6er U# Ritgoutt gepreft, (tid^t 
l>urd)ctnnnDer gefAroungen unt) rottnti gefietit. 9((^t Äa(l)ö6rtf§e 
luertcn narf) fcem 6Ianf(t)iren fd;Dn gefpWt, nac^ bem ©pUfen 
iii eine @d)ivun9 * Casserble gcrcif;ct, mit 95uftec 6e|lrtft)enem 
^popiec betiedt, unb 6iö gum ®e6raud)C iveggcilcßt. ©ic auc^ 
ad;t ©(()iflnücfen (wie 2i6fd)nitt uou 5afd)cn Xro. 6. erWatert) 
brcfftrt, njcrDett mit auögelöjlen 5treb^fd)n)cifd)en befcgt , mit 
. fbüttev 6cjlnd)cnrm ^optcrc bebccf t , uub auf fctc @ct(c ge|lcftt. 
Cline f;a(be ©tuube uor bem 2inrid)tcn ivcrDcn bic Filets mit 
Glace 6eilrtd)en, wie aud; bie Äal()ö6rlcge in Ofen gcjlcflr, 
unb baö gtaciren üftecö wifttieHjvU , bie 9?pcfcn mit *23ru(^e 
ü&ei*9o(fen unb gcfodj^t. ' * ' 

. S?cim ^ttnrit^ii »Irb eine icig - Crouestade iu eine bot* 
Wm ©d;ü(rcr geftcrrt, batf RagQut tflrin an9crld)tet , bie Fi^ 
lüts fdjief aufgefc^nltteti , Abermat sufammen ^c\tx(lt, in bie 
^ctte bem Ragöttt ^rtfifirt / mii De» nepifeti unb fdrU^tn titu 
itt^tiU, htMnfi, blf FfUta unito Srfege abnmt.^fMht, im» 

XAabcn mit Ragout uo n Champignons. (Pigeuns 

; ^ie no(6 fe^r jungen^ meinen uüt 'fattvl XfLiib<!fyin, we» 
teil na(^ bem ^(ufmad)cn rein ftammtrt, geputjt tohb brefjirt/ 
bann in eine mit 6pec( gefüttei^te Caiserole get(;an, mit @pecf< 
plaltcn unb (äewarj bebecft, mit cfneni r;a(6en €$4)dpf(dff«( 
iSrüf^c Dcgoffen , unb mei(^ gebÄmpfr. bem Q(u»$fül;fett in 

iiedid)eu listücfen getfc^rntteii , in eine Caaaerole geti)an, aber« 
mal mit ben ©pecfpfotten bebecft, unb marm gcficftt. Bwangig 
gfeld;c unb ^dfyöm Champignons^ merben nad) mef;rmaligcm 
ÜBafd/cn (wie 5l6fd;nitt üüu ^reffen Nro. 16. erfdutcrt) tour- 
nirt, in 93uttcr pafftrt, unb 6iö jum ferneren ^e6rand;e u»cg. 
geikUt. 2)ie treffe wirb gefci[;ct, baö ^ett aD^cnommcn, mit 
brci ©d;öpf(öffet »eifer Junfe vermengt, unb an «-iner Gcfe 
eine« SB'inbofen^ ffar geFod)t. 9?dd) bem 5trarFod)en wirb bie 
tunte unter einem immerivaf;renDem 9?üOi"en gut Spähte ein« 
gtttt^t, mit einer Laison uon uter ^ierbütU'rn , uuD bem 
Öflft efoter 8imotrie bt* faji jum Äoc^en aufgewogen / in eine 
CaMeroU gepreßt, unb mam gefielet-. 

8dm "ttttrld^eeii »erbe« bfe tAabcj^eti iit einer ^^orbtrieti 

y^eö^üffet «nfbctflirt V bIc Champignont auf. ein eie6 gefettet, 
ttttteir bfe tnnfe gemengt^ feiert btirtbeinauber gefc^muugcn, nnb 

. baiiber Mgcct^lei. -» Sei »eifen Sunfea pflegt man nie bie 
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ChaiupignoQs frAf;(r mit ttt tunfe |n vermengen/ af^ erfl 
beim ^ntiö^Ua, intern ifftt garU unt wet^e beeinträchtigt 
^ wIrt. 

60 au(^ tle Zaubtu mit Ragoat oon ttü^etn, 

.5Crebdf(hD>eif4)en, 
'Salpioon». 
Ponipadovr» 

%u(ittttr 
j ^a^nenfiiEnmeii^^ttiil 

iiic(ff birgleic^en gegebes. 

Nro. «9. . . 

iiinc Chipolatade uon Rauben. (Pigeons en ChU 
/ polatade.} 

■ » • 

Bt^^ M fithen r;a(6 tma^ftnt , a^gefcbirtt/ (lantmirte/ 

uub rein gepu^te Xaubcn n>ert)cn trcfjTi'ty in einer braunen 
5)reffe gctampft, unb fait gcjlcfff. 9?arf) bem 2Iii^fö(;(en n>erten 
fTc in ff^üncn ©tücfdjen 3frfd;nittcn / in eine Casuerole (jet(;an, 
mit ten Q\)e<t\i>latten abctmal bcttdt , unD warm gcjlcdt. Un« 
ter biefer S^'u werben uiijjcfciOc jnjan^i^ fidnc Swiebcf blan» 
fc^irt, bie 5u0erc Jpaut lüeggeff^aft, in fincm lid^tbvamx qt* 
bvanntcu ^ucfer mit wenig (*fflg unb Ö3rii(;e gcbünftct , unb 
ttjcggejf^t/ 311 Wefelen aud; fo oiet In 93irtei* pafjlrtc Cliam* 
pignons , fo viel gebratene unb gef(^ätte ^aftantcn/ fo viel iit 
t)a\i)tr\ il^fngcr fange gef(^nittene/ unb gebratene S3ratn)üriic, 
vnb fo viel audge(öfie ^reblfc^weifd^en beigeie^t. S)ie ^^tc^t 
VOM ben Rauben »irb gefeif;h , ba^ i^ctt abgenomnien^ mit 
vier, <^4^öpf(0ffe( 6rauner Xunfe, etn>a^ S»<t£t , tem 6aft 
imeier tImMifeii/ ««^ ^IM i^M Zofaper vermengt/ an ' 
einer Me eUie^ ttM^fentf^^llAr gefN^t/ nac^ bem itfarfoc^en 
»nter einem immcrmä^rentem Stühren ^nv /paffte eingefoc^t^ 
fl(er M Ragont gepreßt/ feilet bnr4)ciRftnber gef^wungen^ 
itnb marm ge$e(Kf. 

. 9etm Vnri^^en merbni IHe STaitben in einer («rbirten 
Gc^ffef ottfbreffiri, vn( ba<f JUgout patik^ anger(4itet. / 
. . 60 anc^ bie. tauten mit Orangen-- 7unf</ 

©OMCC • Robert, 

fkiMbie^pfeifj^e unb mi^ 

birgCei^en gegeben. 
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Nto. 80: 

Xanbin k la Jardiniere. 

Sr^t 9ro0e. Zausen vmUn na^ beut veitieti flamflifreii 
tttffln, in einer 9refe '§Mmpft, uih M lum fenteren 9e» 
Irauc^e falt ^efleOt Unttt titftv Sefe werten trei ge/fte innt 
grofe loefße 9{ü6en/ ungefähr ioü f)odf an^eiloö^tn, im gefa(* 
jenen fEBafTer Manfc^frt; tn eine Casserol« get^a«/ unt mit 
6tücf(^en S3utter/ einen (S§(affe( Bucfer. unt> ern>ad 93r^r;e 
»ei(^ gebflnflet, fo ourf) fö ml ©pargcfföpft^en unb fo »iel • 
grüne ^rbfen , jttei für iid^ gefoc^t/ unt) beigelegt iverten. ^ 
IRac^ tem vöfftgen ^udräf;(en werten tie itaitben nad) ter £dnge 
in gwel 3:f;ei(e gcff^nttten , bie 93eine fo vfef mögfidy (lerauö* 
gcfDiT, mit efner ^luffcgtunfe / (mefd^e jvie Qlbfd^nitt üon Hors 
d' Oeuvres Nro. 20. errdutert) fibcrjlridjen / fn gerf(1)fa9enen 
C^iern qerunft, mit fein geriebenen 6emm((n aufgelegt/ unb 
bi^ 3um töcbrauc^ njeggcfe^t. ' 

Äurg Dor bem Qlnrirfjten werben fte in mittelf;ei^'em 
^rf^mafj? gcSacfen, im Ärange Tanfcnö einer 6orbirten ©d^üffeC 
aiift>ri'fftrt, bie @emfl§e in if;rer Sffiitte angerir(;tet, mit einer 
Ui(bt ^erlaffeneu Glace üüergofTen/ unb fu aufgetif<^t. 

Nro. 31. 

:. ' SBq^eetn^ mit ffiti^. (Caiiles au eis.) 

■ ' • . 

Ungefähr 3w5(f rein ffommfrte SBac^tetn / werten «a^te» 
Pe niifgetrod^en, trefflrt, in eine Camerdle gefegte mit6petf* 
pfatten bebeife^ nnt »Mgefe^e. ttnter^ tiefer Seit wirt ein (at6 
Dfuttt 9tei^ mit. a^t &tO fBntter, i|nt 4>ft^ner«95rfif;e (wie 
Nro. 1. erC&utert) gebünflet. @ine $a(6e 8tunbe vor bem ^xu 
rid)ten werten tie 2ßad)tetn mit einem falben |@d)5pf(dffe( 
S3riiOe begpfTett/ iint mit o^en anje6r4i|ter^(nti^ ^ngfom ge» 
t&mpft. 

Öeim SCnrif^ten au^ ber treffe gef;o6en , in givci ^()c\le 
gcfffjnitten , unb mit bem Wei^ fogeroeiö eingctf;ci(t, einer bor« 
tirten ed;dfTe( dufbrefflrt, bie ^refe gefeiert /«tad 9e^ 
genommen, unb barü6er gegoffcn. 

. Cip au4 tie 8Bac(^(e(n mit Ragout oon itrebfeu/ 

SUJanfrac^en, • . . 

♦ . * ' Champignons. 

mit Oemä^en unb m€i;r bergUti^en 

gegeten. 
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Saf^irtc IB^^lcfii mit Ragout »oii €rflfi(ftt. 

(Caillei farice m Traff«i.) 

Siuöff ©tücf iJcc fd)önilen 2Bad>(c(n , werten wadf t>tm 
reinen fiammtren u6er ten 9^ücfen auf«;cfd}nitten, tei* 9{ficfgra& 
bfl)utfam Oerauögfföjl, mit einer Jrüjfel » ^^^fc^e (wie ^bfdmtt 
von 5afd;eu Nro. 9. erläutert) faff^irt, abcrmal gufammen ge» 
n&i)t , trefjlrt/ in eine Casterole getOan, mit @pccfp^at^.n 
(eOecft , unt roeg^ejlettt. ^ie ©erippe tverten in einer brau* 
nett ^preffc eingerid)tet , gekämpft, mit 23rü0c übcrgeffen, unt 
fo eine 6tunt)e gefoc^t. &in f;a(6 $funb Iiüffefn tuert)en mä) 
htm ^bi<^&len in mejferrücfcn tiefe fßiattdn gefc^nttten, mit 
,@tdcf(^en Butter unb £or6eer6(att gefd^wungen , unt in eine 
CS^i^i^oie get(;an. Z)fe treffe mivh gefei^et^ tai $ett obge- 
»oiRiafii , mU ttei B^ip^Utfä htüunn Xunfi iecmengt , naify 
hm Jtfarfo<(eii %nt J^&lfu einqdodft, fl^cr tie t^flffetn gi« 
l>regt , feiert Nn( <lii«ti^<r gef4>i9ungen nnb warm getlelTi. 
jfilie iKiC^ BtunU wt' hm tHnr^ltii »erbet tfc Särtte(n 
Mit üMm ^M$u ^hpfUgti fBttifft Icgofen , «ad mU oben 
angebcaibtir WuH tanifim gebdinpft, -. 

Oeim 9hueidftin »erben fte auö ber ^^reffe gcf^obin,^ ber 
Sivirn ^erau^ gebogen , naä) ber £dnge ent2tt>ei gefc^nttten , Im 
itrattje Caufenb/ einer brebirten &<!lfüf[ti mit gebacfcncn Btm» 
meffibttUtcn e(nget(fei(t/ aufbreffirt/ unb in'i^rcr QRitte batf 

♦ ' • « <• » . 

Xro. 33. 

Ungefdr;r fättf^e^n @tüef ber f(^5n|len ^Bad^tetn, werben 
nadf bem reinen flammiren ü6er bfe 23ru(l aufgffd)nitten/ bie 
FiieU 6ef;utfam (>erabger5|l , bte feinen ^iiutd)en papierbunn 
(otfgefdjnitten/ guparirt, mit ^riffeln tifarirt, in eine 6d;iüung« 
Ca«gerole in g(arifirte 93atter gereiOet , mit Butter Ocjlriebe« 
nem Rapiere beDerft, unb falt geflertt. 2)ie (Serip^e njerbeii 
in einer braunen treffe gebämpft, mit BrüOe ä^ergpfTen/ unb 
tQeie^ ,gefod)t. ^{) aui^ ein f^alb Vfunb Steiö (wie er (e( Nro. 
1. ec(4utert) bereitet, natb bem 90(l(igcn %uiHä^tn »irb ble 
treffe gefeiOet^.ba^ Sett abgenoqtmea, mit brei 6d>5pf(5jfer 
brauner tntnie vermengte ^ut ^Uftt etngefoc^t, mft einer 
Lnioon omi 9ier ^ierbocter« aab Mä^tn Balter aafgeiogea/ 
la eine Caifarola gepreft, aab »«rm geileft. 
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S3clm ^nti^Un wirb ber 9<H^ in einem fcrci ^^inacr I;of;en 
uttt) jroci ginget 6|feiten Steife gcbrücft, in eine ©c^üffet ge« 
ilütf^t, &ie Escalope (eld;t gcfd)n)ungcn , mit gcbacfencn ®cm« 
metfd^nttten cingeU;ei(t, tarauf bceffirt^ unt) tie 2^unfe in 
«Witte angerichtet. 

60 aucj) tie Elscalope mit Ragout ßnanclere, ' " 

. ' \ ' »oii Trüffeln, • - ^ 

Emince uun ^a4)te(n in @ e mme (< Crpju^j taden. 

UHtf^it fünfgef^n @tücf SBat^tefn / wetten nad) tem rei» 
«cn paminlren aüfgebrodjcn , fcrefjTrt, in einer bvdut^tn treffe 
gedampft; unt) faft gcjleflt. S^lati^ tem «MnöfüOlen werten tie 
Jöfüjld;cn f;era5 gcfü|l / unt nntefförmig gefd;nitten / in eint 
Casserole getf;an . unt iveggefe^t. 2)ie ^rejTe lüirt gefe{f;et/ 
hiit t>rci @d)öpfiöffel brauner STunfe uermengt , ^ut ^dffte ein« 
gcfod)t, tarül)cr gepreßt, (eid^t turd;cinanber gefc^wungcn/ unt 
ivarm gcjiertt. Unter tiefet S^it n>erben ungefähr 3ef;n btö 
gwölf trei Ringer i)of)C , unt fo 6reite Crouestaden ©on ©em« 
mc(n (wie In 21üfd>nltt von Hors d' Oeuvreis Nro. 17. etfdu* 
tert) gcfd)nittcn / geDacfcn , nad) tem 6acfen au^gcf;öf;rt , unt 
M ^um @e6raud)e warm geileftt. and) ^ci)n g(eid)e ila(i>^» 
bvic^c, werten na<S) mcOrmatigem 2i6w(5i)fern bianfd)ivt, ge« 
fpicft, in eine @d)wung = Casserole gereil;ct , unt 6iö gum ©e» 
bvaüö)e weggcfleHt. @ine l;atDe 6tunte uot tem ^nrid)ten wer« 
ten tte SBriege mit Gltce fl6etflri(|^en ^ in Cfen gejlcAt/ unt 

IBeim ^ntic^Kii ip^r^en . tie ' C^iiMtod«ta fta' Jtrange e{' 
ne< ne6cii tm AtiMen in . eine 6ottfree €4fiflct ge)lcae/mle 
tem Emlncl« angeffiHt^ auf ein jetci^ eine i9rieft j^efegt/ .A^er« 
ma( gladre/ mi| Biiin?^^(iMtn turcfiaeflo^ettV vn^ p 
«»ftetiWe. ' * 

^Acf^teftt' au Cratin.. . • > .3. 

Ungefaßt 3w5tf @tücf 2Bad)tern / werten nach tem reinen 
ffammiren übet ten 9'Jücfgrat aufgefd)nitfen, ter 9?ürfgrat» (;cr« 
an^^ffö|l , mit einem Cratin - göf^h^ (w^c 9(bf(hnitt »on ^a» 
fd>en Nro. 9. erläutert) fafc^irt, gufammen genagt, tref(trt, 
•unt bU fetner »eggefc|t. muß fo angetragen werten / ta^ 



i08 

«niefatf d« e^ffibdtl tiefer 9af4< ft6rid 6rer6e, wefd^e 
fobann mit ctncm 6(^5pfr5ffe( voa fl^tf eingeredeter Xuufe 
wrmcngt wfrö , ant ü^er ein ©U6cr • ©(ftüffefd^e ii , wefd^eö In 
»er SBertiefung, einer f;iesugcf;ßri3cn pa§t, anfgeflrid^en , Die 
5®arf;tcfn »erben mit fcem <ötci§ ü6cr tie 5^i)rf)e gefegt , mit 
Gperfptatten be^ecft, unb mit gwci SBövjcn Rapier überbuiiöen. 
2)ie Gerippe »'erten in einer braunen ^])reffc ge^üntlct, fuDann 
tic treffe gcfeif;et, tad 5ett abgenommen, mit einem (Bd;öpf« 
Iö(fe( brauner Tnnfe, etma^ 3ucfer . Dem @aft einer eimunie 
iinb jmci ögföffel Madera See uermengt, an einem cincd 
SBinbofeni f(ar gefodjt , fobann in eine ©auce » Casserole gc» 
jpregt, unt) morm gefleat. llngcfaf;r ad^r^ol^ii ©tücf Iru[fcrn 

T*" werben wie Oliuen gugcfdjnitten , unb mit ®tucfd;en Glac« ' 

■"^^unb 2Bein gefod)t, fü au(^ fo mi ^al)ncn '^Uvn^tn in eiwer 

treffe geMt lüerben. v ,.r, . 

1^ @ine etunbe cor bem ^nrit^eeu »Irt Hi mrl^t In et« 
nem a6gefaf;Cten Ofen gelacfen r l»eim Qdirf^tcit »irt ta< 9«* 
|)ter 'unO bte (BpecfpCatten abgefötl, utib^tal afienfaff^ |T<^ 
A^urninbetibe 9<tt att^getttaft, mit Ut Zunft ÜUt^offtn, 
teil Ztüffttn. m^. mtL^en einget^eflt, «oraOeit a^^H^ rw«^ 

Nro. 36. ' 
Stlmy von Jtrammet^oögefn. (Salmy de grivei.) 

'ttngefäOr fünfaef;n berlel SBögef/ werben nad> bem refnen 
■fltammiren brefflrt, In einer braunen treffe gebämpft , unb 
falt ge^leat. dladi) bem g5ng(ic^en ^ilu^fü^tcn luerten bie SBrüjl« 
cfeen abgelßfl/ bic ^)aut abgezogen , unb auf bte Seite geileftt. 
2)ie fl6rigen ©crippe werben gciloffen, abcrmal in bie Casse- 
role getl;an , mit gmci ed;öpfiöffc( brauner Junfe , unb ein 
®faö 2Bein oufgefüttt/ unb an einem ©cfe cincö ^Binbofenö 
ffar gefo({)t. ^cid) bem Äfarfo(^^en wirb bte JunFc gcfeiOet, 
mit einer gebünjleten öanfelebcr, mcldjc burc^ ein feincö eicb 
' (jeflrit^en , mit üier (Jicrbottern vermengt, bii fail jum ^oö)en 
aufgesogen unb faft gejlertt. ©ine @iunbe üor bem Qlnridjtcn 
werben bie 23rü|ld)en in einer ©t^üffef mit bem Najmy einge« 
tjei(t, f;od> aufbrefjirt, unb in einem mittctf;el0en Ofen gefallen. 

S3eim Otnric^ten mit gebacfenen 6emme( • CrimtOM tt* 
Uinnt, glacirt, unb fo aufgetlf^t • • 
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Nro. 97. 

Un^eßit von itofiff terfei !8ögifti ^ »ttUn ntcl lern tcfr 
iteti ffammiren tie SSrfifl^eit (era6(|ef4nftten . jlerficf) gefpicfe, 
in eine @ci[)ivun9 * Casserole 0erdf>et , mit ^rtUer 6etlric6eneiii 
1)apiere 6etifcfr/ unb n>eggefe$t. i>ie Gerippe werten in einer 
l^raunen treffe 9cb(?impft / hm titmpfen toltt bie treffe 
$efet6(t# tad ^(tt a^enommen, mit trei 6(f)0pf(5ffe( 6rouner 
iunfe vermengt , an einem &(fe efnr^ SBintcfen^ ffar gefod^f, 
'iiac^ bem Äfarfofben gur .^lUfte efngeforf)t , am ©nte mit einer \ 
Laison von vier ^ierboftctn nufgegi^^*'" ' Casserol» ^ 

geprc§t/ unt) warm Q(\idiu llnfer tiefer 3fit mirb and) ein » 
i;of6 ^funb 9?eiö (wie Nro. 1. crfäutert) bereiter, ©o aurf) bre \ ■ 
bagu aüf6eroaf;rten jtüpft^en in gfrfd)Iagfncn @iern getunft, ' . 
werten mit fein geriebenen @emme(n aufgefegt, unb in ©djmafj 
gebacfen. S(ut^ »or bcm 5lnrid;ten werben bie S3rflilcf)en mit 
Glac« beflric^en , in Cfcn geiiefft, unb baö öftere mieDerf;D(t. 
S)er SKei>S in einem brei (^tnger Oü()en unb gwei g'^gfc breiten 
Steife gefünt, unb in eine borbirtc ©cljüffel geilÄrjt/ bie Srüfl« 
d)en mit gebacfenen 6emme(f(t)nitt?n eingetf;ei(t, barauf bref- ; 
fwt, bie ^unfe in t^re ^itte gegüjfen , bie fdtüfd)tn a6erma( < 
^iücitt, unb fo aufgetifd;t. (S)ie iti^pfe^en »erben meffleit^ nur 
«n S^anft,. m .fi(b bie Vertiefung ber 64)fiffei anfängt^ mit 
ten €)emmc(« Croiitonn eingetr;eiit/ aufgene6t.} 

' Nro. Sa . ' 

Escaiope von itr am m e t ^ u ß g ein in 9{ei^« 

- Crouestade* 

l 

SBier unb gtvangig fofc^e !r>5gef, werben nad; bem reinen , i 
ffammtren, 'aufge6tod;en , bie ^tü^^tn 6e(utfani (era^geiDj?/ 
mit ber t^(äd)e eineö 97?ejTeri$ ein wenig ou^einanber gebrängt^ 
bie .^dutd)en papierbiinn iodgefdjnitten , id)bn guparirt, mit 
3!rflfte(n pifarirt , in eine 6d)wung • Casserole in gfariftrten 
93utter gcreif;et, mit 95ntfer bejlridjenem Rapier bebecft, unb 
fait geilertt. S)ic ©erippe werben in einer braunen ^refe ge* 
bampft, fübann bie ^refT«^ gefciOet, baö ^ett abgenommen/ 
mit brei (2ri)öpfr5ffct brauner Junfe, etwaö Surfer, unb bem ' 
Gaft einer Cimonic üern\cngt , gur Jpalffe eingcfotfjt, In eine 
ßöuce • Casserole gepreßt, unb warm geflefft. — ©in ^funb 
2:tuffefn werben nat^ bcm 51bfd;alcn in mefferrücfen tiefe SSiat« 
tein gefc^nltfen, mit 6tfl(f(^en SJutter unb Üorbeerbfatt ge« 
f(()wungen, unb mit ber 2:unfe oevmengt. auc)^ eine 9{ei^« 
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Crouestade in eine bortirtc e6)^\fti gr |leflt . t>it »rü|!d^fit 
auf einem (Warfen '^twcv gäf; gcf(l)wungcn , fo sroar, baü rote 
tcr ©aft fld) Oduft^ cntfilf;U , fciirrf) Die Jpi^c e(»fn fo fdjne 
n>lcbec gcbdmpft werbe , tcnn hat einmal terfelbe ü6crl;anb (le* 
nommen, fo baß bie 93rü|ld)en to<i)(n . fo i]l ber Suu'cf fcl)on 
üerfeOft; inbcm bic $8rfj|lrf)cn üäl)e unb trccfen werben. O^acl) 
bem @d)tt)ingen / n)efd)eö DeKaufig nur ^wei g}?inuten bau-- 
ern mufj, wirb bie 95uttec ab.aefeiOet , unb mit einem @d;ßpf= 
Ißffet lunfe übergoffcn. 2)aö Ragout wirb fobann in bie auitJ- 
gel;öf;Uc Crouestade angeridjtct, unb bie örü|ld;en im Äran^c 
laufenb , mit gebacfenen @rmmclfd;nitten eingetf;eift , barauf 
brefftrt ; fottten bic 5öf üjld;en in bem Äranjc nid;l alte auf^ 
breffirt werben fßnnen, fo werben bie Ucbrigen In ber gj?ittc 
aufgehäuft, unb mit ber lunfe ü6ergofren. (Tab. VH. Fig. 
17.) 

Nro. 39. 

. Ärammctdüögel (Jntf^en mit ^aflcttt^^en. 

Ungffaf;r jwötf berfel SBögef, werben nad) bem reinen 
flammiren ouf bem SRücfgrab aufgefd)nitten / ber 9fücfgrab fjer^ 
«uögclöjl. unb mit einer Cratin-JafdK (rtie 5r6fd)nitt oon 
Safd?en Nro. 9. erfSutert) fafd)irt, abermof gufammen genaf;t, 
bie Äöpfdjen gurflcf gebunben , In eine Casserole gereiOet, unb 
In einer braunen «Preffe gebdmpft. S^^tf brei ^in^ev l)oht ^a- 
|lettd)en, werben (wie jene In ai6fd)nitt oon Hors d' Oeuvres 
Nro. 11. crfdutertj brefHrt, unb gebacfen. @i) and) ein ^funl> 
XrAffetn nad) bem <Kbfd>dIen In mefferrücfen bicfe 931dttd>en ge* 
ff^nitten, werben mit ©tücfd^en Butter unb ßorbeerblatt ge- 
fe^wungen, unb In eine ©auce « Casserole 5etf;an. 2)lc ^prefc 
von ben ©erippc wirb gefeiOet, baö 5ett abgenommen, mit 
brd ed^öpflöffet brauner Junfc permengt, gur ^)dlftc eingc« 
fDcf)t, über bie ^riiffcfn gepreßt, unb warm geileflt. ©ine f;al6e 
©tunbc vor bem 5lnr{d)trn, werben bie G'ntd;en mit einem 
6d)öpfrßjfct 23ruOe begoffen , unb mit oben angebrachter ©futf; 
(angfam gebdmpft. 

93clm 5lnrid)ten werben bie iJaftettt^en etneö neben bem 
«nbern In eine borbirte ©d^üffel gejleat, baö Ragout barin ati« 
gerietet, bie ©ntttjen auö ber treffe gef;oben, abgetrocfnef^ 
barauf geflefrt, mit eiCberfpiegd^en bur^JBcjloc^en, aberma( 
jlaclrt, unb fo aufgetlfc^t. 



'Di§itizecl by Google 



Iii 



Xro. 40. 

jtrammrt^o5^e I ald Cotletten mit Ragout- 
Mo n t g I a s. 
(Filets de grlvea en Cotlettes u la Montglas.} 

2)ie S3rüi1d)cn werben fcen Sßögcfn abgeföfl, ein wenig au^« 
einönCer gepracft, in fcic 8pil^e eineö jeben ein reineö 25eln» 
d)tn gut iprtlftc eingeflecft/ weid)t^ jic^ turc^ fcaö SBeint^cn 
einem Cotlette bittet^ tie Cotletten werben bann mit ©o(j 
bejldubt, in jerfrijfagenen (?icrn gctunft, mit fein geriebenen 
ßemmefn aufgelegt , unb auf einer gfariftrten 93uttcr eine an 
tle anberc in ein Piafont gerelf;et. £)aö ©Ingemeibe wirb auf 
einem reinen ©djncitbrett , mit einigen ©arteffen , einem 5)lcr« 
tcl ^)aipd)en Sn^i^^fl/ etwaö grüner ^eterftcfe fein gifd)nitfen, 
mit iiwci ©d;iJpffi3|fet brauner Junfe, bem gef;örigen 8a(^, ad)t 
©ierbcttcrn oermengt / unb burd; ein ©ieb gejlridKn. ©in brei 
jjingrr f;of;er unb gwei Ringer breiter 9?eif, wirb mit Söuttec 
^uc!gcfd;iVMingen , baö Coniome barein gefüfft, unb meggejlefft. 
2)ic JBicgctn fammt ben übrigen Sbeflanbrf;eifen ber ^v^cl, wer* 
ben in eine ^r^ffc cingeridjtet^ mit jwei ed)öpf(5jfel 93rüOe 
öufgfSPjTni / unb auögefof^t. — ^wn getßnflete ©änfefeber 
werben in ^ürfefn gefd)nitten^ in eine @auce* Casserole qt» 
t{)an , fi> aud) fo ge fechte 3!rüffctn unb Champignons ba* 
gu gctf;an. 25{c treffe wirb gefeif;ct, ahqtUtttt, mit brci ©c^jöpf* 
(i^ffef brauner Tünte ^ ein f;a(bed ®fa^ Madera See, ben @aft 
einer Himunle unb etwa^ 3ucfer vermengt, gur ipafftc einge« 
fcd^t, über baö Ragout gepregt, unb warm ge|leflt. ©ine f;af« 
be Stunbe vor bem ^nric^ten wirb ber 9{eif in :^unfl qt^tiit, 
unb gef ed)t. 

iBeim ^nric^ten wj^rben bie Cotletten ddu beiben leiten 
fd)ön gebraten , ber 9'Jeif in bie ^?ltte einer borblrten ©d;üjfel 
geilürgt, bie Cotletten im Ärange (aufenb, barauf breffirt/ unt 
ba6 Ragout in bie ^itte anderic^ter. 

Nro. 41. 

Filets uon ^ReppMOnem mit Orangen«2:unre. 
(Filett de Perdrix au Sauce a T Orange.) 

tBier junge 9?eppf;üf;nf r , na(^)bem fte einige Tage obgefe« 
gen utib flammirt jtnb/ werben bvefjtrt/ in einer braunen treffe 
gebampft, unb falt gejlefft. 9?ad> bem vöfligen ^udfäf^fen wer» 
ben (te in gierdd^e 6tücf(^en gefd)nitten , unb in eine reine 
Caitcrole gefegt. S)ie treffe wirb gefei(;et/ abgefettet/ mit 
brei 6(^&pf(i>ITe( brauner Tunfe, bem @aft; einer Orangi , wie 



ÜB 



axt^ efner 6impnir^ nnb €ttoa€ Bucfer ttmtnfiti ptt J^itfti 
fingffo4^t/ unb tarü6er gepreßt. i>ie @c^a(e von einer Orange 
Wirt) in feinen m&tt<^en abqtjdiäit , mit eüie|n (Reifen aBafTer 
üb$tbvi!i()t , unb unter bfe 5^unfe gcmcngf. 

93einf ^nriri)tcn rocrbrn Die 9?eppf;A()ncr In einer (oftivUli 
6<^fle( aufOrcf(tct ^ luit tic ^uaf e tarfiber angeri^iet. 

Nro. 42. 

Filttt von 9{ep|>HM^'<v mit Ragout oon Svflf* 
fein. (fil^U 4« Pardrix am Triffaa.) 

S){e 9?cppr;ür;ncr toerben n^ie bie DurDerge^enben brefflrf/ 
gebämpft / unb faft getieft* 9?ac^ tem ^adfdO^^n werben fe(6e 
fn )ier(i4)e 6tflcf(^eit gerfct^nittcn / in eine Caiiarola gee^an, 
«fl epecfpfattfii a^crmaC Megt, unt tuorm geiletft. C^in 
9>f«i^ Zrüffe^n werben noi^ ine(rma(fgem SBa^en gefc^dre^ i« 
»eferf ficfen b(cfe SBrfitrc^en geftinieren/ mit Sutter tinft 8or(eer« 
$tote ^fMviingeii/ nnb In eine Caiterole getj^n. S)ie V^efTe 
ber 9tepp5A(ttee »(et gcfci^et, tatf 9eit abgenommene mit 
}vef €k^0pfl5ffe( (eonner Sunfe^ bem 6aft einer Simonie #.e# 
mA Bucfer, nnb ^wei @9i5ffe( Madera See vermengt /an ei« 
ner Gcfe cineg SBinbofen^ ffar gefodl^t/ fobann unter einem 
immerm^Orenbem 97ä(iren aur ^drfte eingefo(|^t; A^r bieSrAf« 
fefn geprelt/ ieic^t (nr<|reinanber gef<^nmngen/ nnir »arm %tß 

(uat. 

SBeim tSnri^ten roerben bie 9?eppr;flr;ner in einer borbir« 
ten ef^Oflef onfbrefiirt^ unb tte Trüffel barA6er angerii^tet. * 

Nro. 48. 
Salmy oon fteppHMcvn. 

S)te wie mit Oranijen erläuterten 9?eppf;flOncr , roerben in 
jierfif^c 6tiicfrf)en ^erfd^nittcn , unb in eine Casserole gefegt, 
bie ^bfc^nij^ein fein geiloffen / mit gwei 6d)öpflö(fet 6rauuer 
Slunfe/ einem Q)(q^ f!arPen 20etn, mit bem (Baft einer Simonie 
oerbünnt , g^ur Jpä(fte eingefoc^t, unb in eine Casserole ge* 
pre0t. C^ine 0a(6e 6tunbe oor bem ^nric^ten werben bie 9Cepp« 
^A^ner mit einer fetten BrAte Aftergoffen/ nnb in bie BaiM> 
ria geilellft, fo auc^ Oie Ü^nnfe* 

SSieim 9(ttcl<ttm merOen tie 9{eppr>flr;ner fn einer ^orHr** 
ten 64}Afref ^ierü^' aufbrefflrt, nn^ tfe fn gntem <^ef(^maif 
t^nfe^e Sunfe bnrAto angeri^tet. • 

» * \ 
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Nro. 44. s 

cppf;flf; n er mit puree^ t>un ßinfcti. (Perdi» au 

puree de Lentilles.) 

2>icr 9?eppf;üf)nrr , ijQcI)bem fic gebraten unb fa(t <^tn>Dt^ 
fcen , a'crfcen in ;^icrlid;c gtürfcjpcn gcid)ntttcn, in eine Casse- 
role qetfjan , mtt ctiün^ Glace üOeygcjTni , unb ivarm ^t\idlt. 
2)ic 6)crivpe (Grubion) iDerben fobnnn (cid)t gciloffcn , unb in 
einer ^njT'J auii?i3efüd)t. ©in uicricl Waß gcFüd)te l'infcn mer> 
tsn mit einem 6iücf 23uitcr, in ivefdjer ein i^-aipcl fpnnifdjer 
Bwicbd ijerü|7et, vermengt, unb turd) ein 6ieb gefirid)en. 
2)ic treffe iiurb fctann gcfeil;et , abaefcitct, biö jur Späiitc 
cin9efüd)t , unb unter bem j)uree gimcngt. 
. . 5Bcim >i^nrid)tcn luerbcn bte 5^cvpl)ü()ner auf ^ciner Oorbir* 
tcn @d)ü|Te( aufbreffirt, unb baö in gutem (^efd;mflcf verfemte 
puree barüOcr angerid)tct. 

Nro. 45. 

9J e p p f; ü f; u ^ r mit H a g o u t - G o d a r d. 

^Die 3nm bampfen treffirtcn 9^eppl;üf)ncr merben fl6cr bie 
S3ru|ld;en (ein gcfpieft, in eine mit Specfplatten gefütterte 
Casserole gefegt, mit einer greife gniäßt; mit oben angcOvad)« 
tcr ®tutf; gcCämpft, uub öfterd guuirt. 

2)a^ füfgenbe Ragout: 

SiuiJtf €d)ttfotten ivevben mit /^n^ei ©d;öpf(öffef flarfem 
2ßein , unb ein £ötf?f ^^^^ Madera See aufgefüd)t, mit uier 
^d)i)pf(ö(fe( brauner Junfe vermengt, unb an einer (5cfe eineö 
Söinbofenö gef ed)t, um bie aufjleigente Unreinigfeit beim ftein« 
tlen 2Iufnjurf öbnef;men gu fönnen. 2)ic Junfe, nad)bem fie 
fd)ün rein gefcd)t \\l , ivirb auf ein Oarfeö (Jeuer geilcUt, un« 
ter einem immenvdl)renben SRuf^ren biö ;^ur Jpäfftc €ingeFDd)t, 
unb in eine Souce ^ Casserole gepreßt. 3n bie ©aucc fommen 
givei Sd)üpffßtfe( Champignons, givei Cöffet luie 9?u§ grü^c 
gefdjnittenc Äalbi?brie0e , ^^^ivei (SdjöpffiJffef ^)aOnenfdmmc , unb 
groei @d)ßpf(öftet auögefü|le Äreb^fd;iveifd)cn^ u>irb feidjt 
burdjeinanber gefd)iv»ngen , afIenfafr>:J mit ßimvnic unb Bcit^ Qt» 
f;Dben, unb fo über bie in «Uier borbirten ©d^ülfcf aufbreffirtcn 
Örü|ld;cn angcrid;tct. 
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Nro. 46. 

Ptir^« von..9ii|»f ^iil/ii^KMn in 9ic iii ^ Cr o uettade. 
8ier |e6ratnic !ffeppl;d$ner/ werften nad) ftem ^u^rft^fen« 

iii tfie- CmmtoI« g€l(an» 3i»<i 6i^0pf(&ffd (lrtlincritiiiirei»ii& 
mUctncni 9fa^ SBOIefN« imft ftcK^aflt dm Simonie inr Mlfite 
•In^efoi^t/ pw^e bontnrer gemewge»' .liir(^«ii# $el§ $e« 

' mai^t^ unt) tofift ein fefne^ €fie6 gr|lrid)eii, 1Ud)t f(^5ne tinK) 
gfctd^e Kriege ivcrftfti- kfani'clMrt , nnO }tcrli<^ Scfpicft, fo «u^ 
(iier bi'ufd>ii't / unb in ein faumorme^ SSaffer gehegt !Bqii 
einem 9>funt) 9\iMi$ in C6cnij gcfed)t/ luirb eine Cronestade^ 
fivic fd)un bie Crouestaden in ^6fd)niU üon ben Entreen 
mo. 15. erläutert) breftTrt, unb gcbadfcn. @ine ^Mt @funbe ' 
vor bem 2lnrid;tcn iixrbcn bre Sörii'b'c nut einer Madera ver« 
mcnc^ten Glace üftcri^ gfactrt. 2)(e Crouestade in eine 6orbirtc 
©d)üfTct gificHt/ taö in gutem (ycrd)macf uerfc^te piire'e barin 
An9erid)tct/ unb udu ben 5Ca(i))$brtc^(u unb (^iern ein ^icrlicl^ev 
barauf br.eHut. 

Nro. 47. 

Santda »«n 9tcppHM<vn in IBvol^Craaagtad«» 

' 3u biefem ®erid;te werben bie »vDf;rgfiuaf^)fenen , aber ja 
iud)t u6er ein ^al;r aften 9{cppf;ü(ner vermenbet. 9{ad> bem 
reinen ^bfebern linb flammiveft wevben ffe tflcfwärH ftc^ ^ol« 
fed aufgefc^nitten/ ter itropf r;e«an< gettommcn/ bfe i^aut bonn 
n6er t)ie S9f ufi o^ge^ugen , unD ^icfe mßg(id;il gnO unb,g(aet 
aiti tem Gerippe abge(d|i^: fta< feine J^anti^en a^geMnitteti^ 
die XdMfein kftgf/ auf eine gtarifirte Steter in eine 6^^n>aB9>i 
Catiarolji, eine< neben bem antem gerei^et/ mie SSnrter 6e« 
flfi^enem Vapier ftebeife, Haft anf bie 6eite gefledt. SUe» 
gete fammt ben ®tttppea mrrben in einer Ikaunen ^refe ge* , 
bfimpfir mit gmei ^c^opftöffer 93ra6e angefälll nnb gefod^t. 
fBian- einem vier M fAnf 2:age a(tge6acfenem n^ei^en Baib S3rob^ 
»irb bic *5trnfle non bem Saibe aud bem ©roben gefd)nitiett/ 
bann immer me^r unb mef;r gef(4tte| , unb mitteffl eine« f((Kiv« 
fen feinen ^ejferd eine beficWge Scii^nirog hinein gepydge. — 
Dbm über ber 06er(lä<^e ber ^rujle « ivirb ein :Z)aumen6rcit 
Dom glaube groei ffinger tief runb (jcrum cingefc^nitten, unb bic 
Ärujle nun In einer Casserole in ufefen OeiG'cn ©d)mQf^ qctO* 
iid)t gcbacfeu/ auö bem 6d)mal^e fibcr eine ©eiDiette gcflcftt^ 
brtmit man baö aGtrocfurn fann, jc^t lüirb Iii gcmad^tcti 
d^iufc^nitte^/ ba^ (äau^e (ei(|)t unb f(t^On au^gef^ü^fr, uiiO t>ie 
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Ärujle U\ t}te ^ittc einer 6Drbirtcn ^c^flffcl geilcdt. ^in *])f;int) 
Xnljf^^tn ivrrfccn gefc^aft, in ^Qtattd)cn gcfrfjnittcn, in önttrc 
gefcl)ivun9cn , uut> in eine Casserole getf;an. 2)ic ^Preffc ivii D 
gefciOct, nOgefcttct, unt) mit fcrei ©d)öpf(D(ti'f brauner 
einem f>af&fn ®Iaö Madera, cnvaö ^udcv , unb t)em ©aft ci^ 
ntr ßipionic vermengt , gur .^pdlftc fingeFü(I)f, über t)ic Jrüjfctn 
gepreßt, fefd)t tnrctjeinonbcr gefd^ivungen , nnt) ivarm gefleflt. 

^c\n\ ^nri(t)tfn werben bic Sautee über einem ([^i\)cn 
treuer gif»hir!ini^fn , baö Ragout in bie Crouestnde cngerid)tet. 
uub fo bie Sautee mit gebacfencn 8emmelfd)nitten fingetf;ei(t, 
im jtran.^c fanfnib , barauf brefurt , abennnl gfncirt, imb fo 
auf3etifd)t. (Tab. VII. Fig. 14.) 

Xro. 48. 

9? e p p f; ü f; n c r a 1 a T a r t a r e. 

£)ic in ei^cr ^rejfe gcb^lmpffen ^ReppOuOner , n^crtcnnad)* 
tem fic in ber ^rejTe fln^gefuf;ft , in gicrlid^e Sü'icfdjcn c^^-^ 
fd^nitfen , mit Saig fiM'd)t befprcngt, unb in einer reinen 8d)C* 
(e mit cyruulr,^ , einigen ßorbcerbldttern , Swiebcfn, grüner 
^eteriTcfc > nnb bem ^aft giueier Cimonien unter Öfterem 5(uf= 
' beuteln gefanert. jtur,; vor bem ^nridjten werben fic in gerfaff-'j 
■ ne Suttrr getunft, mit fein geriebenen Semmeln aufgelegt, 
unb auf einem J^cffc fd^nert gtbraten, auf einer (BdiutTet aufs 
breffirt, unt) eine falte Ärautcr » 3^unFc befonberö beigcff(>t. 
(^((^fcljnift vpu Holevee Nro. 10. erfautcrt.) 

iCro. 49. 

Blanquette von Äafe(f;nf;nern mit 9\eii^. 

^ 3wci y^afeff^fiOner , werben nad> bem reinen flammiren, 
" fcrefflrt , in einer treffe gebdmpft, unb Faft geflent; narf) bem 
vöftigen ^fuc^fnOfen werben frfbe gu einem Blanquette gefd^nit» 
ten / unb in eine Sauce « Casserole gctf;an. <So aud) j^weicii 
bic 9^aiU rcn ber $Sru|1 f;erab gebogen, bic Filets beOutfam 
Oerab g.'fßjt , bie X:)äutdKn papierbünn foögefd)uitten , gefpicft, 
nad) ber l?dngc in ;wei JOeife gefd)nitten , unb über gelbe 
9^üt»en; wefd)c mit feinen ©pecfplättdjen belegt ffnb , gebogen; 
mit Butter beflrid)cnem Rapier bebeeft, unb weggife|^t. 2)ic 
treffe ber J^afefOüOner wirb gefeiOet, ba^ ^ctt abgenommen, 
mit gwei 6d)öpffottfI Bechanielle unter einem immcrwdf)renj 
ten 9?iibren bief(id)t eingcfod)t, baruber gepreßt, Jeid)t b«rdj= 
einanber gefd^wungen unb warm gefteftt. Unter biefer Seit 
wirb ein I;aib "i^funb^ 9?eiö nad) mehrmaligem 9Bafd)en , mit 
vier ?\!t() .Butter unb ^rüf;e (wie bei beu ^oufarbon Nro. 1. 
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ttU\iitett) btrcittt Co an(\) a<l^t ßdjiflnpcfcn mit liuffetn 
fjierlirf) bifanrt, ircitni in eine S<^a»ung = C.'ss."r(»le iicrLif)ct, 
^ mit 95u(fcr 6cfri'id)cnctn ^l^a^^icr bfbccft , ' unt) au\]ij efctjt. ^ur^ 
;'vor tem 2(nrirf)tcn rjcrlcn ttc gcfpicftcii 23iüilfl)cn mit einer 
Madera ücrmcngtcli Glkee 6c|lrid)fn , in Cfni ^cftcUf, unt) 
taö gfacireti ßfrerd n>(e!6crf;oU ; tüe 8(()iniu)cfcn mH ^tul)t 

S9e{m fKnr^teit ttffrt tet J(eif/in eftiem bref Singer Oo^eit- 
utit gw({ 8fR9,cv 6reifcii Steife gel^rficff , tti eine bottlttt. '@4)a|> 
fef ^c'flfivjt/^l^if filanqiiette tarfn aitjjerri^tet « bie jeTd^Wiii^creii 
^ Im 3tvan^t im0i^ tttraitf tceffTrt, »ie l&räji^n tara6<^ $e« 
Jegl^ a6evdi(#j^piiffl , nnp fo oiiföifttt*t ' ' - ' V V V 

Nro. 60. V , . 



.£italope von af ef ^lU/tf e rn mit Ragout uett 

. . ' (F^sfijftlope de geliooittefl en, Tonu^.) T ' ^ 

' SBter mürbe gefegcne i^afef()üf;nfr werben nad) jbem Ki'ncn 
'9J6fetern flammirt, tic s^aut ihm» ber i^rii)1 nbgc^i>gcn , bie 
'File(8 abgcfOjt / bie feinen .^aufcbcn lue^ijt fcl;iütten , in bic 
■quer In ^^"^Kr liefe Gd)ni$cn (jefri)niften , mit ber ^(aäje ei« 
neö (larFen SfJ^c^cvi ein n^eniq nn>5cinanber gebrancjt , i-unb gu« 
'geff^nittcn , tu eine »gdnrnnii ^ Casserole in (ifarifirtem 23uttcr 
•qercif;et, mit Butter bt)lrid>enem , ^^apier 6ebeeft, unb a>eggc* 
fe^t. !£)ie SBiegefn werben abeimnf gurncf gebrängt, breffirt, 
unb in einer braunen ^M'effe gebampft. Jifcr gebilnilote ©anfc« 
leber »verbcn mit uier ^0föffet Fines -Herbes giiloiTen, mit 
einem 6ri)üpfI5ifef brauner iunfc , ßaf^, unb ad)f C*ierbottern 
uermengt, burd) ein £ie6 gefrridK" / in einem trei ^3 ;"'ier f;o« 
l;cn unb gipef ^^inger breitem Steife, »üerd)cr mit ^^uüer auif 
'^eff()wilttgen ijl, oeffiftt, iinb 6ii$ gum ferneren (^cbraud;e weg«' 
3weiHf feW)nbfr*thi werJ^cn ' fcle^^üfc abgebauen , fo 
'iatiqt gefi)(f;t/ 6id ffd; tie ^tfitt S^M' lbi^ machen lä^t, fobann 
'i»cr^n (te Quö. ten * 6(6Ubei:n geföfl, bl^ 4>aut un^^^mu^ 
^taneit d^efnfgt, In aieriff^e €^tticfe gerf^nitten, uiib^in efne 
•Cait^Te gerei^et/ mit 9p1r|fpf<uteii 6ebeff t, * mU ^ewfir^ be< 
fveoet, mit einem @(|(9pflBfH'S^r$r;e beaojTen,«^ 
*btm|>ft, '€10^ -«fev dtliif^o^ren ^tb ^ifod^t , »erben fobann 
.'tn^etlßt Aiighn^r^ne' €^MerQl« gefegt ; mit 6pe^p(aiMit be&e^# 
mit einem j^adett ^f^bi^iffffti ^g^t^t (egofen, it^b iveiib 9<\ 
**mpH. -Sbie treffe bet ig)dfeff;öOner »Irb gereQiee'/ brt $ett 
abgettommen, Mit'vfcif 6^*öpft5(fe( braaner ^unfe/ bem €aft 
gwelet ^imonien^ etwa« 3«cf(^ , unb erffi^afbe^ ®raö Madera 
Sa« t»ermengt;*iia(b bem il:(arlo<l^eB tinifer einem immerwäO' 
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renben 9{Af;ren ^uv ^äifu eftit^efuc^t , in eine ^auce'CasseroU 
gcprcfjt, unb warm ficflcfft. &in ^funb Srüffcfn a>crtcii luul) 
fcem md;rma[igcn 2[öafd;cn gefd>dft, fu mcfferiücfen fcfcfc Slcitt« 
d)en gcfdjnittcn , inft einem @türfrf)cn Suttec iinb ßür6cerü(iUt 
gefcf)wungcn , mit ter Junfe uermcncjt, (eic^t biird;einaiibov ge- 
fd)jüiingen, mib ivarm gefieftt. 9ld)t Äaf6ö6i'le§c merbc» nat() 
me/jj^rtfigen 5(6a'iijTcr" g^fpirf^/ in eine Casserole geeci()et, unD 
jDeggefei^t. @o auri; ad)t grofje Än(»nenfämme nad) meOrmaligcn 
QibiUiiiTcrti/ in einer ^^reffc gffDd;t tuerDen. ^inc i)albc ßtunte 
vor l)€m QInrid;ten ir»irt) tev 9?eif in 2)un|l geilcrtt. unb goPüd;t, 
bie öric^e gfacirt, in Ofen gefl^fU, unb felbeö ßfterö luieber« 
1)dU. 

fQcim 5(nrfd)ten wirb ber 9?eif in eine borbirtc Sdjflfl'er ge- 
flürjt, bie Äa(6<?Df;ren unb 0d)ifbfroten barein gcrid;tct, bie 
Escalope gaf; gefd;iüungen , im itran^e (aufenb barauf breffTrf/ 
fübann werben bie üöriejie unb ÄaOnenPämmc an Qd)t Biiber* 
fpießd^en gefaxt, unb in bcn Ü^cif geflecft , bie inlifctn bor* 
übet angerid)tet, unb ]'o aüi^ctii(li)t. 

Nro. 61. 

i^afc(OiH;ncr mit Ragout - Godard. 

S5ier ^üOner werben, nad^bem fefOe gehörig nnlr6e gefe- 
gen / ilammirt, breffirt, ü6cr bie ^3ru|l i'ietüd) gcfpicft, tu ei- 
ne Casserole gefegt, feiner fo uoffeubet, wie bie 9?epp(;iHi« 
ner Xn». 45. erffären. 

anci^ bie Jpafeff;üf;«cr mit Orangen • Junfe, 

S^rüfff fn • 2^unfe, 
Ragout oon i?re6fen, 

^Waufra4)Cii, unb 

nief;r bergfe(d;fn gegeben. 

\ro. 62. 

Filets von 5" a f « » f " ni ' ^ Ragout von C h a lu p i g- 

noni in V o la - au- ve n t. 

3wei ^^afanen werben nad) bem mürbe ficgen abgefcbert, 
treffiirt, in einer treffe gebämpft unb Faft gcflefft. 9?ad) bem 
i>öaigen ^fuöfüMen werben felbc in gierfidje 6tücfd;en 3erfd;nft» 
fen , bie .^aut abge^^ogen , in eine Casierole gefegt , mit ben 
€pecfpfatt»'n abermaf bebecft, unb warm gefleflt. Siv^ini^g fft^önc 
unb gfeldK Champignon« werben nar^^ mef;rmafigem 2Bafrf>en 
tournirt, in fButtev p af fTr t , unb wegge|Tc(lt. Sic ^rcjTc wirb 
flefei()ct , baö {yctt abgenommen , mit brcl ©djöpfföffef weißer 
ISTunPe vermengt, jiir Raffte eingefoc^jt, om önbc mit einer 
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LaUon von vier (^iortottcrn, unt lern 6aft einer Simonie bi^ 
fajl 3uni ^lu^en aufgewogen/ in eine CaMeroie gr^rc^t un^' 
iparm gejlrnt. — Hin dreimal Acwaff (er 9)uUrrretg, ivirD unge* 
fä()r ^luei ^Ingff M aü4%mafU,tW9ntlü Ztüct gro^c^riiiiM 
fdi^t gcf(l;nirten iwei Ringer bait ntbiu tm SlanO cinge«. 
i<t)nitt€ix, mU ^irrn be\m<i)cn, wt> in einem mUt(n;ei0cn Öfen 
gebacfen; na4 tem Sacfen n>tr( >a< BUat fo, »»if cinge« 
id^nitttn i(l; ^erabgenommen/ nnt ter na6e iti% inwendig t)ct' 
Mtfgrf&fl. 

^3dm ^nrii^ten wirb bU Yob*M*v«nt in (ine (orbtrte 
^(l^affet gefiettt, tie Safanen tarefn geri^iel, bie Cbainpig* 
nun« auf ein 6ie^ §efei(et^ mit 3:unfe oermenge / Uidft ^ni'4' 
einander gefcffwnngen, nob torä^er angerichtet 

l^'ilets non 3 a fane» mit Ragout oon Xrftf feCn^ 

B'uei gaf'HH'n lücifccn fccu oorOergeOcntcn Qtcid) 6rrcitct. ■ 
^ic ''prejTc tvivt) gifciOet/ t^ie %ctt abijcuummcn , mit trei 
<!^(^öpflö(fet locifier Junfc ucrmtn^t , am (^nCf mir einer Lai- 
kon oon oier (^icrbottcrn, unt» fccm 6aft einer gimüuie vei* 
menqt, bi^ fail jum Äot^en aufgewogen, in eine Casserole ge» 
Vrcür, unb luarm geflcat. — (iiw l;aI6 ^funb Jrüjfcfn werben 
«ad) bcm ^bidjaiax in mefferrucfen Mäc ^tättc()en gef(^nittcn, 
mit einem etücfdjcn ^ma unb ßorbecrMatt gef(t>ivungen, unb 
unter bie lunfe gemengt. 

S3jim a^nrid)tcn loeibcn bie iJafaucn in einer borbtrtrn 
@4)ä(fel aufbrcfjtrt/ unb Ragout . barfi&er angericj^tct* 

Nro. 54. 

^iletftOonSafanenmit Ragout von^vcöfen« 

Smei Sfafanen werben mie bie' nvrl^erge^enben bereitet. 
tBon brei0tg itrebfen merbcu; bie Ck^rndfi^en au^gc(5jl , guge« 
l^nittcn , unb in eine Caiserole get^QR. £>te J^atfte ber ee^a- 
ten njevbcn mit ad^p totb S^utter getlofTen, (obanti gerDflet unb 
^ttvi^gepregt/ 2>ie 9re9c micb gefeilter, mit bcei ed)öpf(5ifel 
weiter ^Innfe nermengt, snr ^)ä(ftc eingcFod^t, am (Enbe mit 
«incr Laiion» »e(d;e mit ber Jpäffie bcr ^reb);^()utter vermengt. 
^1^' aufgewogen/ auf bie $(ti»eif<b(n gepreßt ^ (ei((^t burcbein» 
«Uber gefrfjwungen / unb warm geileßt. 

a5cim 2inrid>tcn werben bie &afanen in -einer OorbirtCH 
^4)ö(re( aufbrefß(t^ unb Ragout barnbec oug^uit^rct. . 

• • 1!* ' 

* . i * • . 

\ ' • - 

I 
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0» <UI(^ SAfattCn mit iUg««! - Gudard, 

t 

fftfanen mit Gauevrcaut. (FaisaM I la Saerout) 

©rei ^afanen werben ncc^ t)cm reinen flammfreti , brefjTrt, 
gefafgcn, in Dicfe ©pecfpfatten cini^cmitfcft, unter einem öfteren 
söcgfegen gebraten , uuD fatt gcileht. 3Daö fammt bcm 6e« 
finbenben öaft ivirb gcfe(f;et, mit etwefd^en Iropfen gebrannten 
3ucfer ücrmcngt , unD in eine Casserole. getf;nn» ?Bier biö fünf 
^änve voU gefäuerte^ Ärant mlrb baranf gelegt , nnb unter 
einem öfteren QlufiüOren in gteitf)er brauner ^atb'e gebflnflet, 
tflatfy bem vüfd'gen ^u^fA^ren werben bie ^afanen in jierüd)« 
@tfl(f(f^en derf(^nitten , in eine Casiierole gefegt, mit ben @pecf' 
pimi» a6efma( btMt , ünf> warm geilerrt. :^ie ^bfäfte unt> 
Wxippt »crlen in ejne Catterole getf;an, mit amet €>d>Cpf« 
If^ffti btauntt SrA^e mh tintm &M Bordeaux oufgefflfft ei« 
ne BtunUfo^tn %€tat[tn^, fobann gefeiOet/ ^4 ffetc abgenom* 
meti» 6itf fafl gum fpinnen t^itf ein^efof^t. In tim tUim ijp^ 
aerola segofficR/ unD »arm geßefifr* ^ftadf bem vdttfgen SSrAn« 
bftnflen lofrb tag itraut mit ^wet @((0)>f(5|feC ](rauner 2:anre. 
3iQeh @0(dffeC teflofeneti St^ffn vermengt, unb (ängfam fo lang 
geformt / big ff^ bie 3!anfe g&ns({(b verfocht. 

Seim fUnric^ten werben bie ^afanen fm jtran^c (aufenb, 
einer borbirtcn ©d^öffet Äufbrefflrt, baö Äraut in if;rer <0?itfe 
aufgef^äuft/ i|ngeri(j^le( , mit bem (Foon) AbergPifen, unb fv 
«ufgetif^t. - \ " ^ 

Kru. 6. . . • 

« Blanqaatta oon l^afanen &eifäd. 
^^lanqvetta de Falfaas $ la Reioe.) , 

33ün brei abgcfeberten nnb jlammirten ?^afanen , »erben 
iweicn bavon bie 93riij!d;en beOiutfam abgelöfl, bie Filetf^ 
migaooa f;eraudgenommen / unb bi^ jum fernereu (8e6taiu^e: 
meggefleat 9^ ben SrAfld^en. micb Jbfe feine i^aut papterbOifr 
(o^gefc^nitten / f((6n iuparirty |iHb.|ierIi<^ gefpicft. .9}ac| 
€|>icfen »crbfn ffe in ber Silage, eat^wel gefc^nitten , bann ANr 
eferbicfe Statten von rnnb gefc|)nftteiitn gei^n SIAften , mtd^t 
mit b Annen SMtt^en @pect 6e(egr ffnb, dne du bie anbete 
A6evbogett, mit. l^ttev ^ricbtnem" VMtt ftebecTt^ nnb M 
lum ferneren <8e6eau(^ .W)rgge(itCt« S)ie 8iege( nrar ben a^rmaf 
ittvArf gebrängt^ brefffrf, fo ant^ber btitte Safan in einer 
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treffe getampft, unb falt gcficift. ülad^ brm üi^fligfn 5(iiöfü()lcn 
wirb taö reine Steife!) OerAbgclöil , jii einem lilanrjuette v'» 
fammen qcfc^niUen/ in eine Casserole gctOan, unl> mcggcfci^t. 
£>tc treffe ii>frb fobauu qcfnbct, baö abgcncmmett/ mit 
iwci (Bri;üpf(uffc( F^echanielle ui'rmengt, unter einem immer« 
nniOreittcn S'Jüf^cen ^ur Jpalftc fingcforf)t, über tie Blanquette 
gepreßt, kiä)t burfl)ciuanl)er gcfd^winKjen , unb warm qetlef(t. 
Önter biefer ^eit ivirb üon einer B<i)Hi * 'Sa^d^c , in ber 'iJertie« 
fung einer runben Bö^üHtl ein $inger (;of;er 9tetf brefflrt, tie 
€(^fi|fe( mit epagat übttbuv^en , nnb {m ü^unii, gcfodit 60 
<utl|^ a($t 9Uft fünf WtnuUa <i(fod)t, gefc^dü, )ttm 
* Oebroii^e In ein lattworme^ Sä>affer gelegt wevta. ftie 
etnnte tor hm Vortcfttea »ertom (ie Skflff^m mfil dner Bia^ 
dara See vArmettgtett Glace (ie(irfi|^eii / in Ofen itßtflt, nnh 

Steint Qfnri^ten merben Qier aui bem 8Dafer le^eften, 

a6gefrocfnct/ unv eine^ neben bem aabern auger 9e» Steife gt« 
^^gt; t>«e ^rü)l<|»en baru6er trefflrt, Me Bianfoette in ihrer 
^itte angerichtete tie Fiieti mignons, meCd^e mil a:raffe(n 
elnge(egt ffnb , werben einen 2(UgenbIic( gffrf^wungen , «nb mit 
. fl»ö«ctö|lctt Jtreböf(()n)cif(ften eingeteilt, im JCrtnie baranf 
ttiifitt. (Tab, ¥• Fig. 2.J - • 

Nro. 67. 

. Saut^e oon Safanen in 0roe>Croae«tade. 

SBon Dier ^afanen roirb bie ^auf nad) bcm reinen flammi-« 
rflS ®ru|l (^crabgc^ügen, bie Örü|ld)cn bcfjutfnm abge« 

© fllÜI*^ feinen ^antdjen paplerbünn ro6.ic!d)nitten. 2>ie 
bi' ft**^** »erben fobann nad; ber Sänge cn;^a>ri c|efd>nitten, 
S'tüfft^^^^^ mit feinen 6pecf gcfpicft, Dann bie anbcrn mit 
ger I Oifarirt, jebeö für fid; in eine ©c^iwung-Cai- 

y^l Setelf^ct, unb bU gum ferneren ©ebrauc^e weggcfleftt. 
fleb^ /^^^ wetbftt invM gebrÄngt, brefflrt. In einer treffe 
m^fsrr' ««tibfaU gei^eÄ*. — 9in W»nb Ztüfidn »erben no* 
ten i 1^ melTerrjicfen bicfe »Wtt(»en gefrt;uit. 

eaut0r^ •^«ttiri tjpb 8«r6eerbi«tt gefd^mungen, tmb in eine 
• ^"«««role qit^atL.md^ bem »dÄigen «M^MWen werben 
flfeifbe ^^^scfn bie »eittf aa^gerOtl, We J^nt aftgeitegen, in 
fletOni, "rll. ^^^ö"« ©tücfe geMnIteen, nnb' in eine Catterole 
mcti mi'fw »irb-f»bwra gefeijct; b«# Jett «bgenpm- 

eaft' ein ®f<>ö|>f(»ffei brauner 3:unrc / etwa^ 3»*er, beqf 

^Inep e^^^^"^^"^^' ""^^ S"''* (J§föffei Madera See vermeitgt. 
trrüff r ^'"^^ 2ßlnbt»fenö Kar gefoebt, fo bie SMftt auf 
(rein gcprc^, tie anbere onf .^ie fBiegefn, (eicbt . burtb« 
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einanber gefcftwungen , unb ivarip gcileflt. ^urj üor tcm 5ln» • 
rtd)ten tvcrbcn bie gefpicfteii 23röild)en mit Glace btfixid^u, 
in .Ofen Q€\leUt , unb baö glacii'cn üfterö ivi'eberf;ort. 

^cim %\\vid)tci\ wivt) bic Crouestade in eine Oorbirtc 
6d)üfTcf gcflfftt, unb btc Sicgef barin angcriri;tf t , bic Oifartr« 
ten iörü)ld;cn einem QlugenSticf von beiben -Reiten gefdjnjungen, 
unb im Äran;^c faufcnb , mit ben gefpirften einget(ieift , barauf 
trefftrt/ tic %tn\\dn in i^rcr ^itte an%et\<i)Ut , uub foi. aitfgf«: 
tif^^t, (Tab. Vil. Fig. 15.) / • ' 



Nro. 58. 



■ 1 1 



Grena.de von gafancn mit pur^e oon Cham-' 
' - pign ODS. 

(Crenade de FaisaM aux pur^e de Charopignons.) 

bCe J^mt i94%titfynUttn , ge(i>tcf t / fit met^eit ^iia fn eine mit 
S3u(ter. 6eflrl4iene Sc^wung^» Caaaerole Qm\i)tt, mit ^WHh. 
bt^tidmm Rapier btUdt^.unb weggefegt. S)ie ^ti;g((n n>er«> 
ttcn a6g«(öti / unt», gtt tinm anteren Qäitbvaüd)c auf^ewa^i't. S){ei 
Gerippe |ufommen genauen/ unb in einer treffe gero(()t. 9?a(^: 
!B(((auf einer @tunbc wirb bie ^rejTe gefeir;et/ baä $ett ab« 
genommen / unb mit bret @d)dpf(C|fe( n>eiger Sunfe oermengt. 
Tlngefaf;r gtt»anjig Champignons werben m6) mehrmaligem 
2Bafd)en Qef(f)aU , fein gcfd;nlttcn, burcf; ein Tud; baö SBaffer^ 
fccffen |Te vief 0a6cn, f;eraui^ gepreßt, bann mit ber 2:unfe uer« 
mengt, gur .^lUfte eingefod)t, am (fnbe mit einer Laison 
von oier i^ierbottern unb einem &tMd)ci\ Butter fafl gum 
jJtorf)en anfgegogen , burd;^ ein feineö ©ie6 geilrid)en , unb 
warm ge|leflt. — itur^ oor bem Q(nrid)ten weirben bie !örü|l« 
c^en mit GlRce 6e)lric^ett^ in Ofen geileüt, uiU) i)a>^ gtaciren. 
öfterö ivieberf;Dft. 

S3eim 5Inrtd)ten mirb baö pure'e in eine Dorbirte ©cfjüfTet 
gegoffen, bie 23i:üilri;cn im Crange Taufenb mit gefoc^ter ^öi 
rfcl^ungc / roe(d>e ben ©rüildjen äf;n(id) gefd^nitten, in Glace 
^cfc^tpungen / ctngct(ieilt/ barauf brefflrt, abermai glacirt/ unt) 
fD aufgetif(|)t. . 

aufff tfe Greiikdotiift Ragont-Godard» 

Pompadour, 
Montgiat, • . « 

• Jtrebf^ir> ttii^ mclr 
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\ro. 59. 

fammö« Cotlett«ii mir ^rüncti (|r6f(R« 
(Cotlettec .d' AgaMn mn p«üU PoU v«rto.) 

9mi etecm fd; onen 9lMea (Car^e) werbeii mm 9tfcrtii 
Att tic gipci mnt mit ctaeii, »ie Krigra »it 2«ci miy »ret 
>Mm(^« geMniltou nio§ fe^r »tranf Ut^tm, ta# tic greid; 
gn)§, unt tte SBetn^en gfei^^ (aig ab^ef;»« oerleii, foDoii« 
mit eaCj 6eflAii6t, in tttWa$eutm fSim getNiifl, mit fein gc 
ticvftten ecameln aufgelegt, mit fo in eine 6i^»ttttg*CMM. 
v^lo 9 eine an «ntetc in gCariflrtem Butter gcatiftet. — 
^tne g7?a§ grüner nitt feiner ^6fen werten ((anfc^irt, a6ge> 
qaL^^' ""^ ©ntter/ «ntcr we^em ein ^Cbet 

|ofe( SD?e()(, fein gefc^nittener Veterpae, nntf eine i^aribooll 
yncfer vermengt i|l, Daju geef;ttn. 

93cim ^nrtd)ten »erten Die Cotlctten gwei Minuten fang-^ 
gtf^Wttngcn, unt) in einer borWrten ed^üffct auföreffirt ; bie 
^pfen roerDcn burc^auö Oe(§ gfmarf^t, unO in Der ^77?itte Der 
i^oUetteo angcrid^tet ; Die Cotletten werDen foDann %iac\tt, an 
ein jeDed ^einc^en ein papiot gejlecft, nnt fo aufgeiif^t. 

Nro. 60* 

^ftmm«* Cotletten mit grftnctt ^rtfen. 
C^^tlefta« d* Agaara äv Harieott Terta.) 

Clotletten ujcrben Den üorf;ergef;enben gtc(d) bereitem 
HIJ!^ ^^^'I^att Der Srbfen/ grüuc 5ifo(cu nuDclartig gc|(bniiten/ 
»•^ i^^iift^irt »erDen. 

. ^*im ^nricf^ten »erDen ffe in einer @(^n>nng « Cauerole, 
r nnb Glaae i)ci$ gema<^t/ anb in ber Witte ter 

^tlnua angerichtet. 

au^ bie Oodpttoo mit gemifi^s Hofebe-pot» 

pnrtfe oon Ganerampi er, 
Cpittgt/ 

^r«.^ ^ 6pargefrih^f(hen/ nnb i](ete bei* 

«Wc^en 3tge6en. 

Nro. 61. 

^^mm^.CotUttaa I U aaint Min aohc uld. 

Ä gum ©(^roingcn bereiteten 9{ipp({;en, werDet in atfjt 

aettt «^^"^^^ff^"^" ""^ "^'^ ^^^^ CicrDottcrn Dcrrüf;rtcn öuttcr 
»üe# ' mit fein geriebenen ©emmedi aufyie(e»^t , in nnc mit 
.^^^ ftarf ^ejlric^^ene 6(^n>ung 'Catseroie gcUgt/ >cim ^(n< 
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richten 4ttfH«iitj^m jlatfeM, Seuer M %üt braunen 5ar6? an 6eU 
tcn Bcitcn qtbtaten , in ettici^ borttrten @d)uffcf im ^tanje 
laufenl) / aufgerid)tet « mit einer Glace, ive(d;e mit ein ^i^ffeC 
Espaguole» tem ^aft . einer Simonie , unb etivetd)e Krapfen 
Afad^ra »crmcngt barunter gccicffen, unt fo nufgf tifcfct. I • 
60 auct) tie Cotl^tUa .mit Uagpat uun Champignons, 

• 3:rüffcüi, 

iCretfen^ unl) mei;r 

•B4mmttRe Idrftßi^eti mU eftiem Epigramoi. 

«.».-. 

' iDte IBrüflc^en ivertcn nac^ einigen ^Oiv^lfcrn in einer 
iveißeu treffe gzto&t, bann auf eine ffac^e 8d)ü0'et gefegt , mit 
ema^ Stadlern 6ef(bu>ert/ unb fo bt6 gum ejuCaen faU gejlettt. 
S)ann. auf ^luei Semtbcn breite @tAcfe geft^nitten. Tbit 9iippen 
loerbtn an i^n jingerilen 6pi^n, ooA mo fl(()~ baö iUif<^ 
»>&t)'renb be^ ^odji^n^ guräc^ge^ugcn ^at, bÜ.anf ^wei meffe«>^ 
rßcten 'Breite abge^intten/ ,gan|e Btüdi^tn rein gugcfi^n^tteii/ ' 
mir .0afi be(l«iu6t,. I^ann .i». a^t Sot^ sertaflieiicii .mit vier 
^ierdottern oermen^t^n lEfiit^er getunft/ mit feiti; g'erieienen 
Semmeln aufgeiegt^ nnb in. eine (larf mit S3utter bejlricf^ene 
@d)wun0 • Casserole gefegt* ^tne SBiertetjlun bc vor bem 9ln« 
rid;ten merb«n 0^ iic^tbraun Über einen fiar|en 'Binbofcn ge« 
YÖfiet/ unb runb umfaufeub im Itrange an9ertd)tet. "^n it)vt 
^ittc femmt ba^ fatgenbe Epigramm : !Bon atvei gebratenen 
fiammö « ©d^fegefn , wirb baö rcin|lc JJfeifi^ auf |ingerbtcfe unb 
fange ^Bürflc^en, unb biefe iuieber über bcn »^atcn auf bönne 
f3Uiitd)en gefc^nitteu , in eine fcgirte Junfc getl;an, mit ©afj 
unt) üimonic Qd)i)bcn, (eid)t burdjeinanber gefc^wungen, unb in 
tu 'iälitu ber ^cü^^^en angerict^ut. . 

' Nro. 63. 

^Amaierne Sdr^ßi^eii k l9«aiiit Mtf n •ehoiild. 

^ie 23ruil(^en werben lute bie uorf;ergef;cnbcn in einet 
greife weid^ geformt, eine 3eit^^"ä in ll;rcm ©übe QU^gefüf;(t; 
^ann t>üV(fy ein be[;ut(ame^ Umbre(;eu unb Jpcrau^i^ieOen ber 
ffiippd)€n, unt 9(bnel;men beg baran befinbficl>cn 6tücfd)eng 
S^iuilbein^ Su einer jeben Bccf<^neibung taug(ici) gemacht/ bann 
ivAben (!e auf eine fTad)c 6(^üffe( gefegt / mit et»ag ^iadi^tm 
bci^vittt, tint fo lum Buf^cn fa(t geilefft, bann rein sft« 
$ef4nitten/ mit 0aia be)T$ubt^ mit ä^tevtf; gcrfaffenen in feref 
l^ibbottern verrührtem Butter bcflrii^cn, mit fein geriebenen 
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emmau OMfiefegt, «n]b In etat Mit Ontttr $tfM^eute^w$' 
GaneroU gefegt ^ne ^IhtBtnnbt tor hm^ntiä^ttn-w^tn 
tfe 9rilf?4tn anf einen ^rfenr ®fiiMe* gefleftf. 9?a(^&em fie 
Mnnüdf von betten €eteen ^erdflrt / »erben fit In einet bü^ 
tirten e<l^af(ei im 'ihr«n|e CanfcnD anf^reffivt ^ ' und I» i^cv' 
Wilte eine mit Glae« vemengCe Xitafe gegofm.' 

Nrp. 64. 

SAmnerne Srftilc^eft 4 1« CardihaLt.. 

Stoeien £amm^6rüjlf^en werben fcfc SBeine f;crau^ge3ügen, 
tie Srfl)ld)en merken oufocföjl, aiii^ einander gct(;eiU, mit einer 
^afd^e über)lrid)cn, uut) gu einer HoUt ^ufärnmen^ebunben. ^it 
Roiat n>irb fobann in €^pedpiatten eii\%ewi(teU, in einer ^PrrfTe 
getötet, unb faft gcftcfit. 9?a(f? bem Pöllijcn 9tnöffi(;lcn irrrben 
pe auf eine f[ad>e 0d;iiffef qeU^t, mit etivaö 5iarf)cm bcfd;ivcrf, 
Mrtt fo bfö 3um ^uf^eii tieften gefaffen , bann rein ^^uparirt, in, 
^{ngerbicfen '^(ättd)en aufgefd;nttten unb mir einer Bechatiielle» 
tfemit etmetct^en (^ierbortern gebunben, äberf7ri(l)en« mit :Xruf e (n 
(Ifarirt / unh in efnrr B^munq « Caif erala g^reif^et iturj oor 
tm^intidfUn vfftten tit Qrüflt^eii in einenr iiiirter(;ei0en Cfcn 
geflefft, bUtri gtoefrt , unt fo Im Jtron^e (niftaufenb mit ge^atfe* 
neu 0emmelfc(»nitten eingetf;eKt/eitrer 6ortirten GcftAfTef aafirefflrt 
iiitie9(ifte.eine9araWegd|yfe(«Tnnfe gegojfen, unb fo aufgetifi^t. 
00 /ui(^ l»ie SMMen mit Bagoat oon Ch'ami^igfloiii» 

' • * . Stttbftn, 

* STrOffefir; * " 
• • • gjyouf rächen, 
* mit fnt^ irott Cham^ignroni» 

ttffft me^r tergleii^ett gegeben. 

Nro. 6J^. 

Bainmg«6(^(eg e(n mit Ragoa^-GodarA. ^ 

3»ef 8ammöfc^fcgern werben, nad^bem f?c einige Xage ab« 
gefegen, gu parirt, bie innern Sefn^^en (^cranögelötTi bie J^äntcfecn 
fo^gefd)nitten , unb gterfid) gcfpirft 9^ad) bem ©picfen werben 
fie in eine Casserole (jciMd)tft, mit ©pecfpfattcn bctcctt, unb biö 
gum <Sebi*au(^e an einem falten Ort geileflt. Q:\nc ^tunbe vor 
bem 5Inrid)ten werben fie mit einem Bd^ipftbffet ©rö^c über» 
gojfen, genau bebeeft, unb Tangfam gebeimpfe. Jtntj uur bem 
Sinrfd^ten werben bic@pecfpfatten abgenommen, unbfe^ön braun= 
rid^ gfatfrt. SÖeim 5lnri(^tcn werben fte jterfif^ aufgefd)titttcn, 
«bermafö gufammen gefteUt, tn eine bürbirte ©djiljTct gefeqt, nnb 
Ntf Hagout (tute (4 Nro, 45, cr(äuterO barüber an^ert^^fft. 



.IM 

< ;. S amm^'G ({; le ge (n mit Ra gont-Cham b o rt; ; 

2)ie €d)fe9cfn iverben wit h\t ^Dxf)ttQt^tnUn etfi&teit, 
' hmltct, fü aud) ta« %gout , nur baß* f;tegu ein €cftß"j>f(d||Tff 
* Jünfc rnff/r. rpmmt,, Unt fic öiirf; an bcr €u6|laiTi mcf;* gt> 
hpi^n wirb, afÄ tlf4)Dr(;erger;cnbc. 3u tcn Ragout fommen aui^ 
Jitfi '^ffeppftöffct in ©iittcr paffirte Trüffeln, art^t itcipaunfir 
ni'ffen/nfi)t fein geffjicftc italbebriefc, unl? Qd)t in 2Bein gcfodjtc 
gtü^c itic^fcn. ^üY^ \?or tem 2iririd;ten n?frticn tfc 
©(difegcfn in eine 6i)rtfrlc ©rf^üjfef gcfecjt, mit fcen ^rcbfctt/ 
\^apauncnnicfcn , S(alb^t>tlc&u bttt&nnt, mi^Hi u]&rt^e.Baeoat 

t>a«un|cr ünam*ut. V...' • 

•^. 68.- » • '•• 



• » » 



£ am m ö « @ cf> rege ( n mit Ragout von ^reSf^n. 

Die @d)ftgern werten an^gefOfl/ tie 4)aut (o^gefrOnitten/ 
gcfpicft, uut) in einer ongemeffencn Casserol© getSmpft. SSon 
»iergig Äicbfcn werten fcic Grt)weifd)en au^^gclüi^ , unl) in eine 
Casserole ge(f;an. 2)ie ©c^alcn wer&cn mit cirbt J?otf; Butter 
geftüffcn , 'iinb- aii^qcfüd)t. ©rei @(Oöpf(öffet weiter XunFe 
Wirt) mit einem 8d)upf(i)ffef ^üf;ner = Consome oermengt, gur 
i^ä(frc cingcfcd)f, mit einer Laison von vier ©ierbottern, welche 
mit ber Ärebi^bntter oermengt ifl , aufgewogen, u«b fo auf bie 
ßd)weifd)en gepref^t. 23cim 5(nrid;ten wirb- ba^ Ragout in einer 
bprbirten gd;uffcl angertii tet, unb bie ©d)(ege(n fcorauf brejflrt. 
Bd aud; bie Bö^Ugeln mit Ragout von ^rutfetu, 

atten mögfic^en pureeu, 
f 1 •. , ' flei;ü(;rteu ^iern , u., f. w. 

gegeJeii. ... 

. . "Nro. 69, 

iti'(M6rufl mit Jlagovt t»oti Chlisip^B^ilM^ 

einer fc^ßnen Äa(6ö6rufi werben bie S'^ippcn bur<^ ein 
gc^icftcij £o^f4^netben (erau^geiPgen , bie ^Sruß wirb fobann 
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mcf;rma[ in ein (aiiroarmed ffiafifcr qcm^ffcrt, tann einen 5(uijcn» 
buk blanchirt, unb in ein fattcö 2ÖaiTcr gcfcgf. dlad) tem ^u^« 
füf;(cn wirb \k a6gctrocfne( , rein ^Ujjcfd;nlftcn , in eine (angc 
mit ^pecfpfatten gefütterte Casserole flcfcgt, mit einigen 
Bd^ni^ctt Kdib^flciid), 2ö)nt\t\d)[ndm,. fpanifd^cn^webetn, gefben 
SRü6cn , ^eterfletwur^Oi/, einigi n l'i)r^ef|b[attern , (tivtii ^fJeuge« 
»flri, (ScwürgnelUfn/ jtntil)feffer ^^'f^dVr tdfin nut elticn 8d;öpf< 
iöffef tBrÜf>c / JJin)>;^c,«n (Sfaö ivejgpn WttH Iftegpjfen , mit ^pfcf« 
piatun jugejbcati^jet&mpfl/.itii^ hac^.tem ^ämujfen faU geßcftt. 

gläsern ^ef^mcrty liatiii in f^n^1f15iat ^i&ttAiaj^f^^itten. 
Min ^Ai^^t^t/ M"^ efjtri^jPlfifpni^jR einer in(wieii;6|i(^ 



^einef neleti bell ontern gerettet r»«itt f^ayier ^fb^it, 4in}J 
)ttm' tte6rau(^e faft geflefft fßin m\> )wan)!g' tlfifilipi|iW 
werben tournirt» mit Butter unb tem @aft einer 8fntdt^^l^aff!rt 

bie treffe rcn ber 93ru|t wirb gefccf>et^ ba* Setl ab»}enomme«' 
mit brei <S(^öpf(5|tet n)ei6er ^unfe .oermengt, gnr 4>Alfte etnge* 
foc^t am @nbc mit einer Laisnn v6h uier (^in Oettern/ nub bcm 
• 6«ft . eiiiei: W6f n gimooie 6iöx fa|l ^nm ^a^|ei)^9^|figni,^ 
über, ^ie Champignons geprc§t, teid}t bu^dhe^tvanbcr gefe^mnii«* 
gen, unb n^arm gcflcfit. iörtm 'Jlnrii-hten wirb b^r Tentror». 
f;ei0 gemat^^t/ imÄranje tauicnb, mit »iclnirf ncn «Senimcffdjnitfcii 
eingct^eift, einer 6or&irten 6c|^ü(fcr aufOri jfirt, unbiuit^rec SfUiue 
ba^ Un^oat anaericbtet. i .."X:n<^r 

ÄafSIrTentrbft mit ^p (t r g e ler 6fcn; 
(Tentron de i^^liti'tiWjt pbittrft <i' Acperges.> 

©ie 93ruii luiib ben ui^rlKrgf()cntcn gteid^ bereitet, bie 
€parge(f^fd)cn werben im ^af^waff^f gefod^t, ^bgef^i^et, in 
eine Casserole getOan/ bie (egirte^uufe bardber oepregt/ (eic^ 
'^urf6 eiqaober ^vf^^ipunieji«. ^nb. i»ßtm ge j^efft, SBeim ^iiyi4)tcn 
«Hrb biet TmCCtm cUirt ^fM«K» i^d)a(ret ini itran^e Xaiifett^^ 
mit de6iHf««fa8em9ie(f(d|^Qittc«,.einget^et(ti, aufbreffirt^ uii^ M, 

IUgout.lii'ttro.;'9l)?itte..«ii|fi^ter. ^ 



* •• Ä'a t 6^ «Ro 1 at mit 6ouce 4 la Robert. 

• 

S)ie Sru{l mirb n>te We 9or^ergef>enben au^ge(5tl, ba^ 
(3(^(uß6ein wir^ oon bcn ^noppetn r;era6 gefd>nitten; bie S3rtijl 
i^er Bange nath von einanber '^fp^den ^ fo ba§ bie 3a>er4>4(ft(» 
am äu§erf!en (^nte Don ituoppein jufammen^aUenb eine grofe 
vilrrecfige statte bitben^ bie bann mit feinem 6a(^( betl&ubt. 
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mit einet .^öf;ncr « S^iff^c ftn^evbicf 6cf!ric^en, unb mit turcf;» 
einant)er gemengten ©pccf / Srf)ncitff()infcn unb ^^ruffefn, wcU 
d)e ()aibfi\\qcvU\\\q unb fo bicf (jefdjnittcn, bekqt, nun baö (Sange 
gufammen gcrürtt, \ü, baf; Die Sruft eine bicfc SRof(e 6ifbct. • 
Sie luii'b bann mit Spccfptattcn überlegt, mit ©pagat übet» 
büwtcn , mih tie gegebene ^üi'i^ mnOrenb beö ÄDri)enö genau 
i;übcf;aften. 2)iefc Viotte ttirb in eine fange Casserole gefegt, 
mit einigen €d)\\ii)d)€n Äaf6fleifri>, 8ri;nritfri)infc , gjvei 6pas 
nifrf)eu SiuiebefU/ .^^luci gefben S'?uben, givei £ürbeerbfcittern , et« 
ivefd;cn Pfeffer, ^^cugcivür^, (ycivürsncffen, einem Äcpf Seferic 
unb givei ^Dursefn i^etcrfifie befegt , mit givci Sdjöpfföjfcf 
fetter önu;c begoffcn , mit Dem gef;ßrigen X^cdci bebecft, ünb 
iirci t^tunfcen gebämpft. 'J^aö (^an^c ivirb fobann faft geilefft, 
unb erfinarf) bem gän3fiff)en 5(uefiif;fen geyrefjtr nnd; tem i^relfen 
rein ,:jugefd;nitten/ in t^inger bicfc Sfattd)en grfd;niften, in ger« 
(affene Glace in eine iSd;aning = Casserole gefegt, bcbecft, unb 
meggefe^t. 25ie ^])i'e|fe mirb gefeifjet , baö gett abgencmmen, 
;ium ©pinnen bicf cingefDd;t, unb ber Xunfe (luic bei ben "iPcu* 
(arben erfSutert) beigemi|'d;t. Äurj uoc bem Q(ni'id;ten ivcrbeu 
|7e in Ofen qejlefft, öfters? glacirt, iu einer boröir.ten 
©d;iiffef im Ärongc faufenb mit gebacfenen ^emmeffd;n(tten ein« 
getf;eift, aufbrejfirt, unb bie 3:unfe in if;rer "OCJittc angerid;tet. 

§) Xro. 72. 

5lafbd-Tentron mit Ragout üon itrebfen. 

2)ie ^rnil luirb ber uürf;ergef;enben gfeid) aui^gefö|T, nac^ 
einigen «ybiväfTcrn blancliirt, in einer treffe gebämpft, nad) bem 
5)ampfen befd^mert, unb Faft geilefft. a?ad) bem uöfligen 5Juö^ 
fül;fen wirb bie ^25ru|l in bie xluer in ffngerbicfe ed;ei6en ge« 
|d;nit^en, i^icrfid) guparirt, mit einer JpiiOner = 5afd)e liberflrid^en, 
mit Irüffefn bifarirr, in eine serfafTenc Glace in eine @d)ipung^ 
Casserole gefegt, mit 93urter bc|lrid;enem Rapier bebecft, unb 
faft gcjloUt. Ungefiif;r uon uier^ig gefodjten Ärebfen werben 
bie ed;mcifdKn amigefiJtt , gugefd^nitten, unb in eine Casserole 
getf;an. 2)ie ^reUe mirb gefeif;et , baö ;?ett abgenommen, unb 
ber iTunfe, (wie mefd^e bei bei? Toufarben erfäutert) beige- 
mengt, auf tic Ärebfen gepreßt, feid;t burd)einanber gefd;mun* 
gen, unb luarm geiTefft. öeim 5fnrid)ten wirb ber Tentron in 
Ofen geilefft , f;ei9 gemad^t , unb ßfterö gfacirt , fobann im 
Äran^e faufenb, mit gebacfenen eemmeffd;nitten eingetf;cift, 
aufbrejTu'l:, unb bae Ragout iu ir;rer Witte angerfrfatet. (Tab. 
V. Fig. 5.) 
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, * . s Nro. 73. 

: 3talh$>it0ntt9n IIa Mareehal.'. 

©ic vorOcrgeOente in ber treffe Qcfod^te Äa(6ö6rii|T, tvfrt 
nacktem fte faft , unb gepre^e, i;t. brcpfinderbreiten unt» findet« 
tiefen fQicittd^cn gefdl^nitten , mit einer ^uffegtunfe fiberflric^eh, 
mit fein geriebenen &emmefn aufgelegt/ bann eine an tie anbcre 
auf bera 9fi)|T gcreiOct; unt an 6citcn (Seiten fdlneft gebraten. 
€ie werben runb faufenb gierlidj in einer borbirti'n Sd)ujfeC au« . 
^^ijfic^tet, unb in iOrcr "iWitte eine Jrüffcftunfc gcgoiTcn. 

60 Audf ber XaHi»Tenitoik mit ^araDic^äpfeftunff, 

*' / gcmif(1)tcn ©cmfiilcn, 

' ■ ' e-rbfcn, II. f. xty. 

2(f(c werben fcen üorf;ergef;fnfccn gUic^ am 9to|lc aebraten, 
unb mit bem ,S3c^el(f)neten angerichtet. . V 

• ^ ' Nro. 74, 

Ii i " .. ' ... 

JtiaiC;^^ • Tatttron te4t Bechamall^ nnt Ragoat 

$)fe üorf;ergef;ent)e in ber treffe gefod;te ÄaI6^6rii|l, 
n?irb narf) bcm fic faft qctvorbcn, (gepreßt, in brei)ftngcr6reitcH4| 
unb ftnger&icfcn 6d)nittcii fd^icf gc|'d)iiiften , guparirt, febann 
mit einer Icgtrten IJechamelle iibcr|1rid)fn , unb mit gefcd)ter 
^öcfeijunge bifarirt , tie 6d)nittcn werten in eine (£d>njung« 
Casserole in gerfafTcner Glace gcicil;et, mit23uttcr be|'irid)encm 
Rapier bewerft, imD btö jum @ebraud)e fa(t geflcüt. (jin ^M'unD 
gefd^iifter Jrüjfefn weröen in 93(dttd)en gei'd^nitten , mit Butter 
.gefd[)wungen , abgctrucfnet, unb in ein^ Casiserole get^^an. ^0 
Ati4 eine £eig s Croueatade breffift, mit ^rocfenen Grafen ge* 

- ladt/ Uttb g€6afftfit a>irb. S)ie ^refTe voti Jl^em Tantroa laitt^ 
ge(eif;et, a6g(tfettet vAtUti ^l^pf(A(f«I mi^tfZwtt oermengt, 
Si&i(H eingefoct^t, mir ehier I^aim voa vier QHfr^lter«f 
«lab Um Baft tintv tikvnif Uifaft.^um Sto^n aufge^ogear 
wxh After. Me Zr4ff9(u gepreft^ Itur) w ttm 9fiiti4itm mirl 
Ut Taatroa toDfen ge(le0t, M .VapNf .glg^nommeii/ gCofüN» 
bic Cromtada m\t^ in eine j^fbiree B4AffU^^t9^Ut,.M 
Bagaat jbario angerichtet # wk btr Taatroa Im itrime (aaffiib 

. kmuf bfeffiri. (Tab. VI. Fig. 7*) 



Digitizeä by Google 



I 



I 



129 



Nro. 



]tftt6^«€otletten mit B f c 6 e I «pur tfe« 
CCutelettes de veau a ia subis.) 



2Bentt tie ©rujl einen fingerbreit vomS^ücfgrab unb con - • 
Bieren M %um S^U a6gc(;auc«i witP, fo entflef;t baö fogenamite 
SCaibMdet, ünl» bieg finb bie €otI»t(es. &ine jcte 9^ippe oon 
einem (hufen Üalb giebt eine Cotlette , Ne Cotletten (fnl fii» 
Vetren nmer *efliaiito ni<^t gii't>enüe(()fern^ tenn irar tfe erflen 
ft?ei 90ti ^rn 9{imii andefanden, Unh bfe fcf^aneti ; bie fofgentefr 
^ei fiiib Mir einem- faferfgeii J^&ufOpni tnri^gewe^. SHc 
fofgenben vier Icfbel^n AM sotlfgem 9<ei^e, mi^ii ge(Atfe ' 
iverben/ «Rb fdnnf n tinr on einem 9?e6enHf(^e aof^etift^e »eithm; 
9Ran fleflet bad MM mit ben 9lip|Kft i^ ble j^iDl^ nki^ 
lieferen %k^d)t qe$tn ftd), um »fil;rcnt beö ©d;nc1ben« te<t(| 
«bfe(;eniu fönnen, tad feinCotlette fl(!rfeno{rt M b{ean^el1l$ 
Je f(^n)äd;ev bie jtd(6er ftnb, beflo nief;r 9>{tppeti mötfen auf eine 
Cotiette genommen tverbeti/ bann wirb eine jebe Cotlette m>nben 
9(ücfgrab gef;aiien , nun bad @tü(f c^n 9{ücfgcab vom S^^if^^ 
M an bfe 9^tppe flbgcfüjl , unb whtn a6ge^ouen. ©inc jcbe 
S'ifppe wirb bann wiebcr tn bie Jpanb genommen, unb bie t)i(f)U 

' «eruige Spmi , bte üon bem birfcn 5Ieffd;e 6(tJ an ben S^^cfen 
Sei;t, iibge(ü|l ; baö Cotlette« » 5BeiHd;en gef^öirig atgc(^auen, 
eein afcgefc^aben, unb ta^ Cotlett mit ei-new flörfen Wejfet 
(Ringer bünn au^einanber gebtdngt/ bec geOürigeTi ^orm 
gugcfc^nitten, unb fobann in einer njcißen €rf>aal-e mit etwe(d;fn 
hörnern Pfeifer, 9?eugetvürs ©eiüürjnelfen , üoibctrMdttern, 
flegupften ^eterfilfe marinirt. SSfer Sp(i\^6)tx\ fpantfd^er Svo\t' 
i>e(n werben in feine S)(dttd)en gifc(;uitten / einen ^ugenbHcC 

. Mnfd}irt, fpbann mit einem ^tücfd)en 93utter n>eid) gebämpft. 
2)ir gmiebetn werben bonn mit imi Sd^üpflpffet BecbamilU 
vetmengt, oerfot^^t/ »n^ tnrc^ ein feinet 6ieb gcfliid^en/ mit 
^ati nn^ etmai Sntfcv nm Oefc^macfe gef>o6en, nn^ ^i^ ^um 
^(ran^e m«rm gefkfft. SBor Uvt, C^tlettea nii^ ^o^ MMio>» ^ 

' ii«t, ab^efiAtt^, l\t Coüetten mit CfAf) (efpren^^^ ^ei« 
f^fogencn ^ieeii getnnft, mit fein j^eeieftenen 6cmmefo anf» 
geiegt nnt iif eine mit Bnttee ^rli^ene 6<(i»un0«C«Mtiol« 
eined neben bem anbertt'derei^ee. ■ ■ > 

93eim 9lnrid)ten »erben bie Cotietten an beiben heften' 
0cr5(let, bad pur^e in eine borbifte €r«^A(fet gegpffnir ttul) 
iwitranat teufend batAiif tareffies» >. 
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Bq «ni( ttlt Cotletteti mit srilnen ^Bff ir# 

grfinrn StM^n/' 

... Nro. 76. . . 

• • • 

5tal6«*CotUtt«Q mit jtr&ittf ^t^itfe. - 
(Coteletei de vea« an SaneeRevigote.) 

llngcfaf^r fcrf)3cf;n CotI«tten , niprt^cn mit fingcrbicfett 
Srüffcln, fo gefüri)tcr ^ccfi(3uni?c, [üimcI ©vccf fd)ni$d)cn in 
ff incr Finps-berbes (jctvatgt, ungrfäl;r 4)auml)reit aiiöeinantcr, ba« 
mir Durri;äesDqcn , fotauu mit feinem ©afgc bfilviubt/ in eine 
Cc^ivung sCa8Kerole in 'Butter %ctdl)€t, unD ^foei *>}7?inu(en ge« 
fd)ivungcn , tie Cotletten werten foöann mit etwaö ^i(id)cm 
brfd)n>ert , tiod) tem 9(ui^fü()Ien ^ierlid) ^ug€fd;nitten/ unb ober« 
ma( in eine @ d)n) nng « Cnuerole fn einer Glace gerei(^et. @ine 
S^anh oott gerupfte dercram^btitter ^ eben fovie( Mrbttftüuf, 
mtbiu Mnin Vttgenbüff b(an)d)irt/ fein gufammrngefcl^nitren ^ 
littt iti.daf Casacrole getOan , (rci Bd)b}^fii^fti mti$et'tmt€ 

'i>Wtt tlngtfc^t, mt> fobann mit einer Laieon «eil vierter» 
tottern t ^em tma Simotite aufge^eicn # tinb tarflber ge* 
|Mre|t.^ Seim ttnrict^tfn werben bie Cotletteo b4iri^aii^ (elf ge* 
ipaibt* tie Slunfe fn eine bbrbirte ^lOikffef gcgoffeu/ tinb tir Cot- 
Uitten im itran^e ftinfenb^ mit gebaefenea Semmelftaineit dn« 
g|U;eift, brtrauf breifirt. ^ 

60 a^d) tu Cotletten mit Ragout von ^rüffefn/ 

Ärebfen, 
Montglas, 

, Godard» u. f. 9« 

gegfbrib ' 

Nro. 77. 

Xaib^«Cotletf en mit blanquette ©on ^flOn^ 
<ben. *(Cetlettea de veaa aa blanqaette de Tolaile.) ' 

Ungefäf^r fpd}(>ncOn fd)Dnc Cotletten, irerben nad)bfm (Tc 
eine 3c'f marinirt, tjcfa(;cn , unb in einer 6d)iininq = Casserole 
mit^buUec gefdmningen, mit cru>a^ f^ftidn-m befd;a>ert, nad? t)cm 
^iiftfü^icn gieriiiV ü»igefd)nitten , unb abcrmol in eine ed)lVlI^<^* 
CaMefole in seriafTener Glace gcreibet. 2>ter jf)äl)nd)en n^erbeit 
na^ bcm ({Ammirrn breffirt, gebäm^ft, unb no(()bfm f?e fait 
gruH^rbcr» 3»einem Uanquette gefi^nttten, unb in cineCaaaarole 
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Qctr^in. (^'in Gd)öpffüffct UecliRmelle »vir!) mft chi>cfd)cn (^for» ' 

^o^tcrn oufije^jDgcn, tfc Cotletten tamit flfifrf!rid)cn ^ mit Xri'if» 

fein ^\(tUd) bifamt , unb fn einer ;^crfafTcncn Glace gernOct, 

mit 23utter 6e|lrid)fnem Rapiere Oebccft, unl) b\€ gum 03et>iaurt)e 

faft gejicfft. e-ine Xeig = Crouestade wirb ^^icrlid; trcffirt, mit \ 

©lern 6cilrid)fn/ mit trorfcnen &rbm\ ciuqe^'nitt , unb gcbacfen, ^ 

2)rfl Q5d)ßpf(ö{fc( meißec Ximtc ivirb mit ber abqcfetteten ^rc(Te 

beö ^üOnd)en ücrmcnc|t, gur J^ätftc eingcfod^t/ mit einer Laisoa # 

üon vier ©icrbottern , unb bem @aft einer Cimonfc a«fge,:^ogf 

nuf bic blanquette gepreßt , Uid)i burd)e(nanber gefd)aningrn, 

unb marm geileHt. ^urg vor bcm ^nrld)ten werben ble Cotlettfi» 

in Ofen gejlcfft, gfrtcirt / bic Crouestade in eine 6DrCirte 

@rf)üffr( geflefft, bad blanquett barin nngerid^tet, unb fo fie 

im Ärangc laufenb, barauf breffirt. (Tab. VI. Fig. 9.) 

Nro. 78. 

Äa I6ö-CotIetten n a f tn r fen i f rf^e p ^frt. 

Qed)ffd)n Cbtletten werben wie bfc üorOerqeljrnbrn in 
S5uttfr gpfd^wungen, mit einer fegirtcn Bechamelle übcr|lrid)fn, 
mit geriebenen ^ormefan 6ejlrcut, in einer Sdjivung = Casserole 
in gerfajfener Glace gereif;et , mit glariftrrrm iButter begoffeu/ 
unb bi^ gum <Se6raud)e faft geflcflt. SSur bem 9lnrid)ten wer» 
ben bie Cotletten in Ofen Qc\lcUt , üftcrö gfacirt, in einer 
torbirten @d)üiTeI im Äranjc (aufcnb aufbreffirt, unb in {f;rer 
Witte eine ^arabieöäpfeftunfc gegojTcn. 

6ü oud; bic ('otletten mit Maccaroni, 

gebilnfletem ??efö, 

gemifc^ten CyemüQcn, u. m. bqf. 

gcgcBeit. 

Nro. 70. 

Äa(6ö«9?uß mit Ha^j^ont i>on Truffcf«. 
(Noix de veau aux Trutfes.) 

QTn ber fnnern 6eifc beö Äalböfd^fegefö oon bem Änic« 
fnorfjcn 6iö an baö ©d)tu0()ein , Hegt ein Äfumpen 5^<?^frf) 
Öein^eit ben Cotletten gleid>, eigentfid; unter bem Dramen 
Stofade Defannt* &ö Ia0t |Td; ber ©mpf5ngfid)feit affer ^or-- 
men , unb feinet cigentlidjen fieMid)en ®efd;mflcfeö wegen gn 
gaI)ffofen (^cridjten , weld)e wefentfid) uon einanber unterff^iebru 
ftnb, ge6raud)en. Jpier fofgen nun bic befannte|1en ?lrten. ^1>imi 
bem ©d)fegef abge(ö(l äffe ^aut , bic burd; ein feinet ©cwcuc 
üon Däfern an bem grogen @tflcfc ()ängt, entbfö0t, wirb eö in 
finem weisen lud^c ree^t murbc gefd^fageU/ mit ber (jfaftrn 
Geitc bann auf bic ctwaö nag gemachte Jafef gefeat, mit Dem 

9 • 
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?(}?e|Ter i;»Lüfrf)cn bfe feine maffrfi]e$aitf, n»c f(f;e tic Sft'^M'f'iwrtfcrtl 
nod> immer tcterft , enuictri;nirtfn^ uiib utUec rci(I;fcm unö 
5ü'f.iM'cbni mit bcm ^üicjlcr , — tie 8djneifcc fletö auf t\c 2!afeC 
(lufcrücfnib , mit) mit ter flnfen fladjen ibanb t>ad &fe{fff) 
tcnt/ — liefe feine ^aut »on ber 9iuu i3efd>iiben., Sur gii)|}eren 
SpfirornntenOeit, wirl» tit ObttflMyt uoö) mft' einem feine« 
Q^efT^t ^(QlSitUt, unb nac^ tiefer S^orbertitnUd mit feinem (^pccfe 
tittd^ temffabcn gefpicft* 6otanii in eine an^emeirineCaiterol« 
geti>on/ mit Q^emAr) 6e|lrettt/ mit tiefen ßp€ifyUttitn Mtdt, 
jugetedft/ itnt M gutoi ®e6rau4^e fait gefleflv^n 9)futib 
drofie 2;rflffefn iverten a^gefc^tilt, 6fatni>eife ^fertflcfenticf 
gef4^ni(tett / mit einem @tficf S3utter trel 9}?inueen ^ftdbiütftisen^ 
oDgetrocfnrt/ unt in *cine @auce« Caggerole ^tOon. I^r<l 
6(ti^pff0ffe( 6rouner Xuufc luirb mit einem ©djöpffivffei Coq- 
som«, tem @aft einer £imonie, einem r;aI6en (^fad Madera 8«e 
vermengt« gur i^äffte eingefod^t^ unD fo Aber bie ^rüffern 
ptt^t, ^rei IBIerteftlnnben oor tem 9(nrtd)ten wirl bie 9?u^ 
mit einem Sd)Dpfföffi'r fetter 23rüf)e übergDtfen , unb mit oDeii 
angfbrnd^tcr &iut\) langfom gcbärnpft, Äurj uur bcm Qlnridjtrn 
ivirb bei* 5)crfe( fammt ben ©pecfpfatfen oOgcnümmen, in Ofen 
getieft r unb i^ur braunli^ty^ '^cnvbe gfacirt. 25eim 5(nrfd>fen 
ivlit t>a^ Kagout In ble ^5crtlcfung einer 6orbfrtfn ©dmiTct 
oncjerid>tet, bie 9hi^ ;ilcr[id> aufgeft^nitfen, <»6erma(ö gufammcn* 
<\e]lcttt, unb in bie 9Kitte be^ Kagoutg treffirt/ ßtacitt, unD 
(o aufgetif((^t« t 

Äa(6ö«9?u9 »iad? neapofitonl ft^er UfU 
CNoix de veau 4 la ^ieapolltaine•) 

S>er gefpicften itaf(«97u§ gfeie^ bereitet, unterfeteibtti ft^ 
t)Jefef6en nur tnrct <(ee tejei^neten* Uneerfagen : S)ie *StM4» 
9ltt0 »irb, wie Me Mrge^ente |efplcft/ getdmpft, unh gfacire« 
€in Oo^ Vfitnb Maecnroni mirt gefaxt, in gfeitf^e ^tflcf« 
4eit gefi^ttitten, iint fn eine gfariffrte IButter get^an , fotanit 
aud> brei paat 9ratn>fir|Te gebraten , mt in gleiit^r 0tflcf4»eti 
• gefdl^nittcn n>erbrn. ^ivct i^aip<(en fpantfd)er >i\uie&e(n itfev« 
ten in S^idtti^^en geft^nttten , einen Qlnginbh'cf &(anfd)irt, fo« 
tann in einem fid)tbraunen Bucfcr gebämpft , mit gn>ei @eb&|)f* 
(6ffet brauner STunfe, etwa* Sucfer unb bem 6oft einer Cimua 
nie wermeijgt, jur .OSffte cingcferi,>f, burd) ein feine* ipaarfie6 
geflridKiv ""b luarm gcfloffu 23cim Qlnrid)ten ivirb bie Hälfte 
tec MHocaronien In bie !l>erticfnng einer borbirten ^d)u((e( 
ge((gt, tie gefptcfte 9iu^, Urauf treffirt« mit. ten abrtgett 
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Maccaronlen unb S3rattvürjlen Bou^uetiQctfe N,((dn^t| nnt) tie 

Nro. 81. • 

• « » . 

ita(6^s92ug mit Rngont- Godard* <• 
£Naix d# Veaft a la Godatd.) - 

^ie ita(6ö«fRit$ mfrb e6cn fo f; erger testet/ wie Jene in 
Nro. 79. atiM, gefptcft/ getämt^ft, unb fd)ön gfacirt/ fo aucB 
9on j^at^öfc^Iegef ungefähr ^ivölf (Ringer tidfe unb Dtet S^^^cr 
(reite ooafe 8d)nf|^cf;cn gefcf^nitten/ (untes bem IRamen Grena- 
da btfawty-iintWif gcfpicft, unt> in eine Cauerole gerietet, 
tfin g!i»et ^oOer SRubehcig • 9(eif witb in bev Sl^erttcfung 

cfttfr runDe» B4f&^ei brefflrt^ unb getrocfnet. S>a^ Bagont 
. »irb e6e^* fo bereitet ^ ' n>i4 ef Aro. 45. 6ei ben '9{epp^ül)- 
ncrn crfdutcrt. — Bwö'f i^afrf)cnocfcn werben mittetil ©6» 
löjfefn brelTin, nnt) giertidl^ ml^- Sröffeln bifatirt. 6o and) sw5(f' 
fd)üne gfcid^e Chainpigaoni mi^e(;0O(t/ unt mit einer Cratin« 
gafcl)e wie (i^lbfd^nitt uon SAf^^fn Nro. 10. err^utcrt) fafd)irt, unb 
in eine Sd^wuncj « Casseroie gcrcU;ft. 2)rei 23iertclilun^cn uor 
bem ^(nrid)fcn werten Grenade mit. einem ©d^ßpflöffel ^cü^ 
t)C nbcvc\o\fc\] , mit ©pccfpCattcn 6ctc(ft, unb gcbdmpft. Äurj 
vüv t}cm *2Iiirid)tcn wcrDcn Cic 6pi'cfplatten f)cra() genommen/ Die 
(jii-enade in Ofen gcfrcIU, mit) fd)ün l>väunlid; glacirt / fo aud> 
bie Champignons. 2)ic gaf((;>norft'j\ wc.^^cn mit eine5,S5j:üI;c 
Hl>crgüiTcn , unb gcfüd;t. 

• ^ JÖeini 5iniM'd)tcn wirb bat? Uiigout' in bem ??cifc angei-irf)^ 
tet^ bic gUcii'te Cireiifide auf hcm ?\auft auffaufcub mit geba» 
cfcnen (2cmmclfd;nittcn ein ijcti) eilt , barauf ' brcfftrt , bic gfa«' 
ci'rte dhi^ in bie SDlittc Qcic.^t , unb mit ben »Jafd^enocfeu unb 
fafc^irteii CJbampignons befräni,t. ([Tab. V. Fig. 6.J 

Nro. 82. 

^a(6d'9^ug itfit einer Chipolatada oou ^au6en. 

^fe IRttt'mirb mie bie oor^erse^enben (ereitel, ^efpicft« 
gebimpft/ unb fdydn qtacivu @e4»tf abgefeberte 2:att6en iverben 

breffirt/ in ©pecfptatten elngewicfeft ; Jinb in einer trnunen 
^refTe gebampft. MRac^ bem 2(uöfüf;fen werben fie in jiernd)C- 
@tücf4)en gefc^nitten« bie ^aut abgefüllt unb tn eine Caiiserola 
getf;an. Bo and) itoani^i^ 9tu§ gro^e B^vicbefn bfanfd^irt, unb 
tn einem fid;t6raunen 3ucfer gebämpft. Gben fo oiel in Sönttcr 
pafllrtc Champignons,, gebratene ^ailanien, weid)e obgcfd>ä(t 
unb mit 3ucfer geri^ilet/ fo üiet gebratene ^rvUwürjle in gfei» 
eben ^tüddfca gcf(^nitten, bie 4)&(ftc (o ml (Wurden wie Oli^a 
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2ngrfd)nitten / unD fo viel au6ge[5|le ^T(bi\d)wc\i(!tfCtt bti^eteait 
unt) afg^cK^t. Sie treffe von fccn Xaubcn- rv'ivt $c\eU)et , al>« 
gffrttet, mit trei ed>öpf(öffc( brauner Junfc, ein hafbeö Öla^ 
Jcfaper, lern Gaft einer fimonie uermengt/ ;;ur i?ä(frc einqc» 
l^&tt, unt) fo über taä Uagout gepreßt/ Ui(|^c turfV^indufici; 
f cfd^wungen ^ unt n)arm gejleflt. 

S3eim ^nrid)ten vo'xxt ta^ Ragout in eine 4^eig < Croues« 
tade ongerid)fet, tic qlacirte 9?ug in tie ^itte te^ Ragout gc? 
legt/ unD mit ^en ^räil(^cit unt gebacfenen 8emme(}(^uiuen 

0p aw^ tic 9lii| mit Ragout m JtreSfen/ 

*veffeti Ragoat iiot tcrgteic^en gii 

Nra. ÖÄ. ' 

ira(btf«^<u9 mit tur6gef(f)ijagf neu 3» Ub el^paree« 

(Noix dft veau *k la sabis.) 

2)ff 9?u§ wirb eben fo f^ergerit^^tet^ rote tt Nro. 79 er» 
(4utert/ gefpicft^ qebampfty unt) fd;dn gfacirt. ^ed)^ ^Daipc^en 
roeiOe rpanifd)e 3>i>i^t'e^n werben qefrf)vift, in ©(attd;en g^e» 
fd)niftfn, fütann einen ^luqcnbficf DlanfdHrt/ abgefei^et, unb in 
einer CasRerole mit einem 6tüefd)eu Söutter, etuuii^ Biicfec 
meid) gefc^mpft. 9iad) bcm Dampfen lüerbcn fie mit jiiui Sd^öpf« 
füffel Rechamelle uernKtuU/ ein wenig bamit uerfod^en gcfaf« 
fen, fübann burd; ein feineö 8icb geilrfd)fn, mit ©a(i unD 
Conrag^e am gef;üiiijen (^efcf^macfe gc(^ubeu/ unb 610 juni 
(^ebrnud)e warm geilefft. 
^ ^eim ^nrid)ten ivirb ba^ pnr^e tn bie ^itte efner bor« 
• t^xxUw Sd)ü|Tet geqoOeH , unb bic gefpicfte 9^u§ barauf brefjTtt, 
6o aud; bie Kafb^'T^uO mitpur^e pon grünen ^rbfeit/ 

^rbapferu/ 
Champignons^ 
1 ChicorU, 
. . . «hifen, 

geniiff^tm Iloacbe«. 

jirunca oifi^^f«' IMi^ 



Ui^bV Dfrgic'tc^ai gegeben, . 
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Nro. 84« .Ä;}«>tt j{I,uVa,> 

C 6 ^'^i^^nade mit puiee u o n C ha in pig.no q«. 
fGrenade de veau aux puree de Champignons.) 

Son einem abgcf^gcnen ^al&^fd)(cge( toerben uitifMgif 
bret Singer breite / nnt> Ringer Uät ^liffKil^fti tfii<hnftten) mit 
feinem 9cfpi(f^ ' eine Caiserole gerei(;pt; unt) ivegc^e* 

fe^t. — 3i^>^*«S'g C'iiainpignons ii>erten gefdjÖtt, ein mcul^ 
gufammen geft^nltten , wit einem 2^Lüd ©utter gcfdjwliihien, 
mit tici ©(()ßvflujfcr weißer 2lunfe ucrmcngt, jur JpaifK etnqe« 
Füd)t , mit einer Laison uon vier ^icrbottcrn aufgewogen , unb 
fo l)urd) ein feinet BUb ge)lrid)cn unt) warm gcjlertt. 2)rci 25icr« 
tefflunbcn vov tem 2(nric^)t.cn a>crt)cn tie ..Grenade mit-.etncm 
©rt)üvffüffel fetter 93rü0e übcrgoffcn , nnb mit oben an§e6rad)« 
ter Q^lutl) gekämpft, jturj vor fccm ^iirirf;teii ivirb ber ©erfei 
fammt ben ©pecf pdittcn abgenommen, tie Grenada fd)öh g(a< 
äxt, aOermald in Ofen qe\le(U , unt> bai^ Cfter^^ n;ietcrf;o(r. 

35cim ^nri(<)|en wivt tae pur^e in ^tne bottittt ^^üfltl 
^egoffen, t'tt 0r#«B4e. im itffttiye fattfnrt/. mit gf^atfHkvn^ 
etmweifc^iifNt^ Hingct^eiU , tmiif 'Irefprt, aftetmat gU^^i 
iwfe fe auförtifdMiJ' » l 

; . • Bwitbfbli'i'??^': - 

U'i t:{:< ;iM - • r— • - t^xt&pUtfUy 1.14». i - 

>^^''' * • Kagwil w» 3:rütff(n/ : 



ff « ' « •# n*! 



: .,vv;^-.--.. Nro. 85.' . .v . 
Jta(i<« €Fif»Bado mit Rmgoot-Ponpadonr. 



tlngef5f;r givoff an i^teifd) tiefer gehaltene ©d^ni^en wer« 
ten gcfpicf t , nnb n>ie bic üorf)rrqe()Cnt>en ertdutcrn , gerid)tet* 
©0 aiiri) ^^vö^ f^ofd^nocfen breffirt, unb mit Jrüifeln bifnrirt! 
iwerben. (i*ine Jcig * (Jrouestade wirb trrfilrt, mit trocfeiien« 
^rbfcu gefürtt unO gebacfen. 2)rei eri)5piU>ffei tcr fra(Hi]r(cn' 
lieclianielle wirb mit j^wei 6d)ßpffütfe( gefod)ter JöaOnenMm^ 
mt, J^a()nenntrnd)en / i;rebiäfd)wcifd)cn uub. fu uic( Chainpigw. 
i|QM vermengt, unt fo bii gum Q)el>rau(|»( warm gejiedt* S)rii- 
ä^letcctflititllfii. Mi lffm.^Viiri4)tcii mabttt ;bie.Gf«fei«d#. mitsti«^ 
nem eMpHbfftl fetter SBrüt^e fi^etgoffcn, mit tbtn «ngcbmltt 
tcf 9iut^ liMigfiim ss^&mpfi^ iu^ 9$t ^em ttnri^H^Rt btc^'f 
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gefo(f)t ivcrben. 

S3clm 5Inri(^)tcn mirb Me Crouestade In tlnt Sortirte 
Gd)ujTff gcjlcflt, taö Ragout barin 0iv3cctrf)tct , unb bic Gre^ 
nade mit ben ^iaid^n&dm €inget(|etU/ baraui brefficL (^Tab. VI. 
Fig. 10.) 

60 Att4^ bie GrMiade mit Ragont - Godard, 
• . . , . - • - «Ott itaebfiii/ 

«M 64ti(bfr9teti/ 



Nro. 86. 



"Äattöaftren mit Ragout ron 3:rüffcfir-' 
" . "* (Oreiles de Teau aux Truffea.J 

M Un$^^)r Mit X<Ubiof)rtn Wirten in fautoarmtn SBaffer 
gen>&(fert> feliMiii.ivft «fioeni laUett sugefe^t^ unb f;a(6 gefocj^U' 
^ O^reti werten foba Rh o6erina( in ein fafted Slkiffrr gietegt^ 
faitSet gereinigt^ nnb fo in eine angemefene Casserole ge* 

ihm, mit ©atj unb ÖJmüri tcrtreut, mit bWcn ©pccfplattc» 
bcbecft, mit '^rfl()e ü6fi\]üffcn, unb fo n?cid> qcbämpfr. — Qitk 
yfunb ftbgcffhafte $!'rdrtc(n werten in racffcrrücfcu bicfe ©latt* 
djen gefdjnittcn/ in 58utter (]efd>ivungen , unb in eine Sauce» 
Casserole gctf^fln , brei (2d)5pflöffef brauner Junfc ivirD mit 
einem i)A{i>cn 6>(aö Madera See , bcm ©aft einer gimonic üet« 
mengt/ gur ^äffte eingef ud>t / unb über ba^ Ragout gepreßt. 

' SDeim 2Inri(^ten werben ble Of;ren aud bcr ^retfc gef;os 
8en^ abgetrocfnet / in einer 6orbirten @d)ü|fe( aufbuf^rt^ UQb^ 
bad Ragout barüber angerichtet. 

Nro. 87. 

Stalb^oht cn mit Ragout Tortua in Croueat^dcr* 

... •..,..«» . , 

SDfefe^ att^t^c^tteft Otvk^ tttiterfit§t tf At? auUtottMß 
114 Wvierigfii SBelantlviig ^ f0 ei«e iieom . Combi nifnog, 
mit fan» nur'6e{ teti ^t^ftn Dintfai » «ermfig Itter jC^(!f|^if< 
ligfeU gegehen merten. $oit einem irt^en mfir^en Xd^, 
mit) eine fflnf 9iiHK* Cronestadr t?6f|?rt^ imt <(r6arfca.>* 
^ed^ ^atb^O^tn n>erben faubrr gereinigt/ i)aib gefoctt/ f9» 
bann in einer gefdfucrten treffe mit ^QüVf^eln, (ärmärj unbt 
6pecf|>(atlen bebecft, unb u>ei(j> §tbämpft. Sw^icn fetten ^d)i(ba 
fröten werben bie ^ü^e a6gc(?aucn , fo fange gefod)t , fciö fic 
ftc^ von ben @d?ifbern loö (üfen. ©obann in eine Casserole- 

^miieti mit 6|>e(f platten tctecft, mit. S^cA^e üi^ergoffen, unt 
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gct^mpfH. ^0 au(& 9fev-^au6en trefffrt/ gebfimpft/ nac^ 

in tint 6au«e*Canerol9 9etf;an. C^Iq. @f^cf. 2:iff^ ttngefiil;» 
9011 tcci^Wuit^^ wirb einige 6tunben .«{t itr&titcyn/ Ocivdr^ 
Sor6eer6f&tterii/ unt eitiem ioei0en SBein marinirt/ fobant 
0efi>4t, nac^ .tem diu^ffl^eii in g(e(4>eii n^i^ MAneii .6tAcf« 
4eit gefcl^tiiuen , ntib ben Xaubtn beigelegt (Sin Vftiiib: a^ge« 
id)äUit. ttüffän gerben in. i)aib Ringer biete, mbe 
c^en %tf^nHttn , niib' mit einem 6tflcf ^uttery )»eien totbteu 
((jUtert^ gefd^ivungcn. Qlc^t groge ^af^nenfämme »eiten .gerei« 
Jifgt, imb tn einer treffe gefoc^l/ fo and) in IBeiii a^t grofe 
Trüffeln gefodjt werben. 5((^t große Äapaunennocfen werben 
trtfjirt; mit Zv&^cin 6irat{ri^ {n eine @d)n>ung*Cas8erole 
getci()ct, unb 6eim ©e^tQuc^e mit fStü()e .qtfod)t, 6o aud) 
Qd)t (Stcr f;art gcfod^t , imb bie ©otter auögefßil luerbcn. ^d)t 
^ait)^bv\e{]t wahcMi, HaMitt , jlertid^ gefpirft^ unb beim ®e- 
brau(f)e fd;ön glactrt. 5«nf ©f^iJpftßffcf fräftigcr bröimer Zmft 
wirb mit einem @(oö M«dera See, bcm @aft gweier Siniünicu 
unb ctn?aö 3urfer 'permeagt, gur Jpäfftc eingeFodjt, unb fo ü6cr 
bo^ Ragout, tvctf^ei^ au« ben ÄaI6öof;rcn, ©cI)ift)FrDtcn , $au« 
Den, Tief ; gefc^wungencn STrüffefn, f;art gef od;teu (^ierbouern 
bejieOt/ gepregt/ burd^einauber gefd^ivungen/ unb marm 

gejleat. • • ' - :-r- • m - .^^ 

SBeim ^tiric^ten wirb bie Crouestade in eine 6orbirte 
€(f)it(re( gcfleltt, unb ba^ Ragoat barin • onger ü^tft. S)ie ge« 
fpicften lt«IM^ie§e , ^afc^enoSen , utit* ^af;nenrAnme werbeir; 
<in'6f(6frfp{e0(i)en gefaxt/ uirb in bd^ Ragout, ^nritranje lau« 
fcnb, gejlccft, ^(etMl* gCacirt , unb fo oufgetift^t/*»^'^- r^r^v 

oQcif lU itatNotvini mit Ragout* MonrgUi» 

'* . ' »ffff nt HagoiiV 

Ragoat ooii'Xr^tf^ti iiii^ me^i^ 

Urgfel^en gegefeiK 

Nro, 88. . . - . 

' Cleftjmpftee i^aafe mit @auc e«B o iVrade. 
l|XitfVr6 3k la Daube an Sanca ßojvrale.) 

©In mof;f geroart fcner junger ^»aafe, ncrrf)bem er a6gef;^u-- 
fet, wirb mit ©afj (ejd)t Defprengt, in eine 6raune treffe ge« 
fegt, unb weid) geDcimpft. IRarf) bem 2iuöfiiO(cn wirb uon bem 
S^Orfgi-al), fo wie aud) oon ben ©d)fegefn baö t^fcifd; fo otet 
mög(id) in gierHd^e ©turft^en a6gefd)nitten , unb in eine ©ouce« 
Casserole getf;an. ^le treffe wirb fobann gcfeif;et , aSgefettet/ 
mit ^wei @4^üpß5ffel brauner ZuwU, einem ^ii^ffet WlU<()xaim, 



IM . 

Um €üH etiler fifliomc vemettgt, |itr p^lfte elngefb^t« «it 
In eine Cntierol« f e|^e§t. #ine i^antvott fein gefinerte ftap* 
fcnt «erben mit einem 3'u(f> an^gefc^mnngen , nnb nnfer bie 
Xunfe gemenge, itiöft hin^innnber gef4i»HngeB' nnb »orm ge* 
#rii{. 

fScim llnx\d)ter\ n>irb ter £)aafe in einer 6ortirten ^^üfTel 
nnffcrffMrf, unC tie lunfe Darüber angfrid)tct. 

60 nuit^ ber geD4ni|^fte JE)aafe mit 6ance 9on Orangen, 

fM^t (ergUi^^en gegeben, 

... . 

Nro- 98, 

Kacaiop^ oon i^aafen mit Rngont 
•fern in Sörot«Cro4ntn*t» 
:(£«calop« li^vre m TmlRef.) 

IpMi gwet ^.aafen mirb ba^ .Mtf(ofleif(&/* (Filets.) quö 

bcr ertlcii faferigc« ^aut, tann oim 9lörfcn^fin nämlicb 
90m Besieget, bitf gwij(^cn tie 6it)u(tfrn ^inonf übgclöft. Son 
ter aufiUiUiöIicgcn&fn ©cite tiffer 8d)nitte . gibt njct? ein 
ffl;r U)(tiA)U^ Spdut(i)cn, u»c(d)C^ cbenfallö übgct6|l werten mu§^ 
wnt) ttijj fann nur gcfd^cOen, wenn man liefe ecitc an Die nag- 
gcmacl)tc «Tafel gclcv^i, mit Dem fd)arrcn najjcn ^).7ifi'er jivifrf^en 
Den Ä^autdK« unD riietu, onf Dem Die Ünfc ipan^ üc^t, um ed 
unbeiue;glid) galten, einfd>neiDet , nnD unter Ieid)tem»2lu^ mt> 
9ibfd)icbcn, unt) immer anf Die 2:afcl nieDerDrürfenD > mit Dem 
•OJ^ciJcr biß am ß-nDe fi>rtgefaf;rcn, fo, Da§ Da«; /päutd)en papicr» 
fcunn Da (iegt. S)aö ^feifd) wirD Dann öber ^aotn auf Ringer« 
Dicfe ed)eibd)en gcfd)nitten , mit einem flarfcn '•DTiffer mit bCT 
Öläd)c auöeinauDcr gcDrangt, unD ^ugeft^nltten, foban» in eine 
^d)u>ung * Casserolo iq eine gfartflrte'Sntter gerel(^ee# mit 
f&uttet be|lrid)enem ^^apiere btUdt , unt b\i inm« <iNM4IN|Er 
falt geilcat. 2)ie ®ertppc fammk ten 95lege(n werben anfammev 
genauen, unb in einer Traunen Vrefie. mit einet ^«I6en SlonteUKe 
flikin geDdmpft. &in ^funbXrüffern merben a6gc/<b4ft' in i!P^^^ 
fflrefferrficfeubicfe fBtMt^en gefc^nittirh/miCtBuiteir gefcbä^ungen. 
nnb in eine eftiice rCnmrole gc^^an. eine 93rot Crouestade 
»Irb (mie ^ttf<^nHt' ^fn Gntf^a < Nt o. 47. erläuterte) aug 
elgem mittn Mk S^rgt gefc^nittrn. unb im 6d)ma(^ gebacfm« 
bie ^rffe m-bemOerim*l0urb.gefeii)ct> abgcfcttet^ mit brei^ 
6(^pf(ftffel brniMMf 2:anre/ ttmti ^ixdet , unD tcm .eaft einer 
SimonU nermengi,- jur 4>Ätfte eingefw^t , 4l)ct bie Trüffeln gf 
^xt^x, biir^nliMittber gef4t»nntffti^ «n» warm gcj^Ut. 
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55cim Q(iuici)tt?n m(rb bie Crouestade !n eine bothivtt 
eri)üjTcI gcllertt, t)ic Escalope aipei 97?iniiten gäl; gefd)iv)ungen, 
tiid Ragout in tie Crouestade angcrtc()tct ^ unb bic Kscalupe 
Im Äran^c fauf(?nb mit gebacfencn ©cmmcifd;nitten ein^ct(;ci(ti 
tavauf brcffirt. (Tab. VII. Fig. i3J 

V <£«c«lope de lievre au &aDg.J 

fBon ;iivefipa«fcn werben bic Filets mie bie 23orf;cr9ef;cnbett . 
öbgcfßft , ül)i;r ben f^aben in ^ingcrbicfc ,@d)Ci6ri)en gefd)ntttcn, 
in einer Sd)ivung - Casserole in gfarifirter t^uttev gercif^et, 
mitöuttec l)eftrifl)en cm Rapiere bebecft, nnb 6iö jum ©eOrouc^e 
falt Qc\ttUt. fßon bcn ©ri;(ege(n ivirb baö fnncre S3efn Oerauö» 

md) ber ßiinge gcfpalfen, burd^gefc^nitten, unb von einem 
jcbcn <öd)fcget gwel fd)5n jugcfd^nittcne oDorc 6(ücfe gefrfjnitten/ 
ftiii gefpicft/ in einer Cnsse/ole gereiOct, mit ©pecfplatten üe« 
becft, unb bi^ jium 6}e6raud)e'fa(t gefleht. £)fe ^bfafle fammt 
ben ©erippe vmwn Iti eine Orattn'e treffe gefegt; nit( einer 
l^alben föouUitU iB&tin ftbersoffen/ un^> nxtd) gcbämpft. dritte 

Crouestade- »ivb (n>ie in ^bfd;ntti «oto t>«n EnMeaf 
^>o.l$. erldutert) Neffirt, un^ fd^l^n geraden. ' ou^ ad^t 

®atrer getffi, weiten, ^ie ^veffe oon'tem ^krl)»|^e tofr) ge* 
fti^iv mit ec^d^ffdffel 6vouher Slitnre etwa^ Sn^tt, tetn 

Coft einer Simonie, etmeld^en '(^emürgnelfen »^rmengt, int 
4>ä(fte cingeFDd)t, unb mit ungefähr fed)ö &6(5ffe( gefei^eiett 
feinen 4>Aafenl>(ut aufgewogene in eine @auce<Casserole geptett^ 

unb marm gefleftt. £)rci 35ierrr(|lunben »or bcm ^nt\6)ten meu 
^en- bie uon ben@(^rege(n gefc^nittenen ooaten Filets, ipit ci"^^ 
fetten Örüf)e übergoren, unb mil e6cn angc 6rQd)ter ®ruff; fang« 
fam gcbämpft. Äurg uor bem 5lnrid;tcn ivirb ber 2)ecfel fammt. 
iett ©pccfpfatfen obgcnommcu/ unb bic Filets fri;i)n gfacirt. 

SBctm 5(nr{d)tcn werben tu Escalope ^wei 93?inu(en lang 
.aäO gcfd^iiHingcn, aOgetrrefnet , unb in bie ©ance gethon. . S^'ie 
Crouestade in eine burbirte ©d;ujTef gefleHt/ bie Escalope 
tarin angerid;ret, bie(>ier au^ bem 2Baj7er gcl^oben, abgetrccfnet, 
unb mit ben Filets eingetr^eift , im.^ran^c Darauf btef|trt/ al^er« 
maf äiacij;t, unb au(^ctif(j^t. : • * 
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Nro. Si. 

Filets Don ipaafen mit Ragout- GodarcU 
(Filet« de lievre a la Godard.} 

Son gtoei ^nafen »erben tfe F4letiy tote tie tBor^erge^en« 
ten abgeiaft/ Aber ten ^ateti {larfeti Jingerl^icf , iint fdytef ge« 
fdinttteR/ fotiAiift nU ber SMctye Hed ^cfertf anifiiianbcr se« 
^rinnt, tn einev @((iotttts«Caaierole in gCavtfir^ IBtutcr clnci$ 
neM ben ttnbern serei^cr, mit 6cilri4)enem Rapiere Detrcft^ unt> 
|ttm Ot6vaii4e FaU getlent. !^ie iSd^frgein werten in einer 
f raunen. ?>rcffe gekämpft , unt faft gcjleaf. 9?ad) Dem üörtigeti 
3lu<ra(>(en Q)trb ta^ reine i^(eif4^ 0era6qc(öt^ , fein gefd)nitten> 
mit jwci gcöünfleten ©Änferebern, ein @d)öpf(ßfrer brauner Junfc, 
ad)t (^iettottern / gwei ^j^^offet Fines-herbes unb bem gcf^&riqeit 
@a(je vermengt, turd) ein 0ie() ge^lrid^cn/ in einem runben S^ei« 
fe gefftrtt, unb fo eine Oatbe @tunDc t>or bem ^lnrid>ten in Dunil 
gcf üd)t. 2)aö Uagout wirb eben fo I^ergeridjtet (ivie ei^ in ^Zlb^ 
f4l)nitt uon hLntreen iVro. 15. crtäutertj tie ^Mefc wirb ge« 
fei()ct, baeJ 5ett abgenommen, mit brei 0(i)öpf(önel brauner 
3:uufe. etiua^^ 3ucfcr, Oa(ben ÖJfaö M^dera See, nnb bem @aft 
^iner Cimüute vermengt, i^ur S)<^{\it eini]efüd)t, über baig Kaj^^out ^ 
gcprcjjt, leidet burd>cinanber gefd>ivnngen, unt» warm gePcHt. . , 
Söeim 5(nrid)ren werben bie Filets gäl; aefd)iuMigc<W <>>^ 
9feif in eine burbirte 6fl)ülTc( gciairAt, bic Filet« Im- 5tratt|e 
aujTaufeni), mit eemmeffd;nitten eingct(;eUt, ^«rMlf teef(ict, wH» 
taö Bagout in i(ircr "^Wit angeritzten * ' . . - 

Filet« üon Jf^ftafitt jmlt 9)ar a bie^ 5 pfe u » fe». 
(Filets de Utfvre piqnei glMjB« .4 In Cardiaale.) . 

©ie Filets werben wtc bic 9SorOergef;enbcn, gcffl)nittnu 
nnb mit ber (^fadje eineö 9}?ejTcrö auöeinanber gebrdngt / tmr, 
ba.9 jene Qix^>\^ii bifarirt, mit feinen ©peef gcfpicft, merWn 
fobann in einer ed)wung* Casserole gerciOet, mit i)apler 0e« 
becft, unb faft gepeflt. ^urg »or bem 5Inrid>tett »erben (le. 
glacirt, tn Ofen gcjlcat, unb baö pftcr^»!ebeVOoft. ' 

Seim 2(nn'd^een werben bl'e Filet« Imltronac (anfenb einer 
iorbirten €d;üjTe(, mit te(a«fenenfeemnielf(^nitecn elnget^efft, 
aufbrefjtrt/ unb eine in guten Q^efc^macf verfemte 9><nrabie<ä9fel* 
mXt, tn f^rer Wxxt angerichtet. 




€o attt^ t>it FileU. ttit @«ute von Xi-uffch, 

. . Orangen, : • • • 

a la Uoberf, 

mit pur^e uou t)ui'd;gef(^(agciun iivUbii, unt) mel)rter« 
gteicOen gegeben. 

^cf;sCotletten"mit puree von (^rbapfcfm 
f CoteleUet de Cbavroil aax pnree de porop de Terre.) * 

?5Dn giüet 9\cf;rucfcn (Caree) lucrfccn btc Cotletten c6ett 
fp f;crgcrid)tct/ (wie Qlbfd)i\itt von Entreen Nro. 75. cr(äutert) 
iuge|'d;niuen , mit ©ciiairg , grüner ^cterf^^ic, £ür6ecr6fäitcc 
iiiarintrt, fobann gefaf^en, in acrfd^fagrncn ß-icru qetuiift, mit 
geriebenen (Semmeln aufgefegt, in einer 8d)ii)mi^»CasseroIe tn 
dariftrte Suttec gerciOct, unb 61^ jum ®e6raud)e faft Qc\uüt. 
feie ölbfdae ber Cotletten werben in eine mit e^ed belegte 
Casserole gelegt, 6raun gebämpft/ mit einem @(ai$ Bordeaux unb 
gtoet ec^üpflüffer ^tütft aufgefaßt / ttiib oerfocften getaffeu,, fo* 
tonn gefcit;et, baöjctt atgenomnirii/ jur Glace eingefoc^^t, unb 
»arm gcflcftt. Uttg^efiU;r at^t gro$e gelSe ^rbdpfet teerben ge« 
fd;ä(e, in vSStött^en gefc^nttten, unb mit gerafienett ä^iiffec ge« 
to^t. m(i)Um ffe mid^ finh, wirb bie S5tü^t abger^i(^ct, mit» 
ter(l jtod|»(0ffeC nnb Btüd 93utter unter einem gemaUigen 9lfl^ 
ren |tt einem feinen Xbdfyetn gerührt, burc^ ein feine« 6ieb ge» 
Or^en, unb fo 6id gum ®e6raud}c marm gefleCft. 

^eim ^nrfc^ten iverben bie Cotletten auf 6eiben @efteii 
^itbVtd) gebraten, abgetrocfnet, im Crange (aufcnb, in, einer bor» 
birten @d)u{Te( aufgertd)tet/ in. {(rer^itte ba^ puriie augcri^tet/ 
mit ber Giace Abergoptt/ unt fi> auf^edfc^t. 

\ • ' Nro. 94. ' 

• * 

St e(>Cet litten mit pur^e von burt^gefc^ faget 

»e« Smieieln. ^ * 
(CoMettes de Chevruü 4 la SnbisO 

!S>i^ Cotletten werben bcn ?BDrl5ergef;cnben gfei(^ gerichtet; 
Kör ainlatt beö @rbä|»fef * puree werben vier ^aipet fpanifc^er 
Siviebcln tn Sö(ättd;en gefd)nttten . einen ^tugcnbtict b(anfd;irt, 
mit Butter, einem l)atbcn ©d^üpftöffet tuei^er SörüOe gebdmpft, 
mit gmei 6d)öpf(üffet Bechamellö, einem ßöffet 3"ffcr vermengt, 
ein luenig verfud^en gefnjTen , burd) ein feinet ©ieb gejiri^en/ 
unb bi« ^um (^ebrau^e warm ge|leat. 
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5Bcfm Qriirfrf)ten SDcrlfn >ie Cotlettcn n:? Befbni (?cif<*rt 
gef6fid> (gebraten , \m Jtranüc laufent) , einer bcrtirtctt ^c^äifct 
auf^refilrt/ unD in iOrrr ^{tte tad purec Qiu^cridjtet. 

^0 ou(^ tie Colletten mit braunen !*?ct<$, 

Maccaroni, 

i^aratie^äpier^Iunfc, un^ mc^ie 
(ergfei4)en gcgcScn* . • 

Kro. 9K« 

ite(«9?u§ mft BInnquette von 9EBi (b S titeit« 
(Noix de Chevrall au blaaque^ d« SUiteellM.) 

!Bcn einem 8d)feqc[ u)irt tie 9?u0 fo btxtittt, Qfit tte 
JUCb^nuü Nro- 79. erfidrt.) 

üBcer SBifbäntcn lueibcn nflt^ tem fTammircn brcf/Trt^ 
Mitbin einer braunen treffe gcU^mpft. yiady b?m üßffigen iuö* 
füOfen werben f^c au4 ber treffe gef>o6en, bie Jpaut von bct 
5^riiil abgejogen, j^u einem blanquette gefd)nittt'n, in eine Cas- 
gerdle getrau unb weggeilefft. 5td)t ^albobrie^e werben narf) 
bem bfanfd)iren gefpicft/ gebSmpft , unb beim ®ebraud;c \ä)bn 
gfacirt. €o au(^ od)t ^fer ffinf Zimten gefodjt; gefctafr, 
unb fit faun^nned SBajfer gefegt werben« SHe treffe von ben 
Vcnten wlvb gefei^et^ M ffrtt abgenpuimen^ mit bref 6d)opf« 
f0f|fe( (raiAier Snnfe , bem 6aft einet Simonie nermengt , gut 
4)i(fie eingefoi^t/ fl^er ba< blanqnet gepref t^/ unb M yam 
Oe6ran(|»e marm gefledfe. 2>ref Siertefflnnben vor bem änrfc^* 
len mirb bie9)M0 mit einem 640pf(dffe( fetter ferfi^e fl^ergofen,. 
Hüb mit ö6en angebrachter ®futO (angfam gebdmpft. ituri oot 
bem^lnrfibten wirb ter !^e(fe( fammt ben 6|>ecfptatten (eräuge« 
ttommen, unb fc(^5n gCadrt* 

^eim^nrid>tett mirb bad btanquet (n ble 2$erttefung einer 
(orbirten 8d;ü|Tef angerld^tet, bie 9ttt^ barauf brefflrt, unb .mit 
ben giadrten italbäbriegen unb (^iern , gtrrti^ bcfr&n^t. 

6o ättc^ bteSRu^ mit Kagout'Godard, 

, Ciiambort, 

MnntglaS) 
»on Iriifti'in. 
einer Ckipolatado t unb me^r 

beig(ei(hen gege^eiu 



I . . . " 

■ ■ 

• » * • 

^T9. 96. 

j}cf;=Filet8 mit Ragout Mon tglas. ' 
(^Filets de Chevruil k la Montglas.J 

fBen tlnm 9tt(fen werben tfe Filets 0era6ge(dfi^ fit bef 
Altere in ^NSertiifrti ^it^elftc^eii gefc^nitten ^ teit ber SfSd^e 

M 9J?e(f€rö ein \v:n\^ rtu0e(nflnl)er geDrÄngt, fdjön )ugef(t)ntt« • • 
ten, mit iS^rüffcfn 6ifarirtr unD in eine @c()iDung t GasieroU 
in glariprtcm aJuf^er gereifjet , mit öutter 6e(lri<(}en<m «Papfet • 
Debecft * un^ 6iö jnm ©ebrnuf^e /aft gefleßt. — - '^ic ÖJerippe , 
fammt ben ^Ibfafreo, werten in einer mit ©pecf belegten Cas- 
serole eingerid;tct , 6raun gedampft , fütann mit einem ®(oÄ 
flarfen 2ßein ünD 25rü!)C öngcfufft, un& au^geforf?t. 3[>on einem 
gebratenen Äapaun ivivb bie S3ru|l in feine SBürfcfn gefc^nit« 
tcny mit eben fo üict geFüd)ten Champignons , fo Miel getün* 
fletc ©änfefebern, fi> ml ^rebfcnfc()iuciffl)en, fo üirf in 2ßcin 
gefüri)tc Jrüffefn vexmcngt^ unD in eine Sauce = Casserole ge* 
tf;an. 2)ie treffe uon ben ®crippc wirb gefeilter, taö ^-ctt 
Abgenommen/ mit brci *Sd)üpf(üjtc( brauner STunfe , etwaö ^n* 
cfer, unb bem <£aft cfucr Oimonie oermcngt, gur .Raffte ein« 
gcforf)t, über baö Ragout gepreßt/ trid)t bnrt^jeinanber ge* 
fd)wungen^ unb bi^ gum (^cbraud)e warm gejleflt. 

S3eim ^nrtt^ten lucrten tte Filets gd(> gcfd;wnngen, ab* ■ v 
getrocTnet/ Im .itran^e. (aufenb efner ^otbfrten ^(^üjfet mit ge« 
fracfenen 6emmeffd)nttteit eingetf;et(t / auf^refflrt / uii^ M Bat* 
gout in i^m Wittt angerichtet* . • 

€o au4 tie Fü«ts mit Ragout- Godar^ 

ütttiL m5gfl((eti parken geg^5eit* 

Ifro. 97. , 

• ■ * 

9teO«Filelt k la aaint M naelioiiH mit grünen ^ 
^ifoteit In Cronest^de. 

I^te Filets werben wie bie DorOergel;enben in ber £luere ; 
flefd)niften, mit ber ^läd)e cineö ftarfen Wejferö ein wenig 
aueciuanber gebrdngt, abermal fd)ün jugefdjnitfen , mit ad)t , 
totO gerlajfener, mit uier ©ierbottern oerrüOrter öuttcr beftri« \.« 
' eben, mit fein geriebenen ©emmefn aufgefegt, unb in eine mit - 
SÖuftir bc|lrid)enc ©rijwung • Casserole gercil>et. S)ic 2Ibftifte 
fammt ben (Gerippe werben in einer braunen treffe gefod)t, 
nad) bem ?Berfod)en abgefeff;et, bad /^ett abgenommen, mit tU 
nem I;alben (^faö Madera See, bem 6af^einer fiimonie/ unb 
' einem (^atben @4Cpf(öffei brauner ^unfe uRmengt, ^ur ^älfte 
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th^tUäft, in efttc eaiicf -Gumt«!* gfprfßt, «n» »arm ac 
(leaf. QFine »ref fffage? (o^ reig • Uonetted« witt t>rcftlrt 
mit) f^^ön itbaätn , fo au(^ ungcM^r 9ki M ffinf ^änbe ood 
grfige Sif»»^«/ tcr frinjlfii ©attung, «iiMf6niiig aeftt^nUten 
»ertrn im Cargmaffer g4( gcfo(|^t, A^efH^etv »nb in afarb 
firtem iöuttfr gclfge. ■ 

jturg ror tcm ^nrit^fen »erben bie Filets f^n gcfgriibl 
opn btitcn ecken qerb\lct, iitiD auf ein reiicö Jud) gefcgf, t>fe 
^ifofen tnrduiue I'ciü gemadjt, bie Crouestaden in eine bofm 
birtf (S(l)üf)e( geilcüt, bie ^ifofcn tartn ancfrit^tet , bie Filets 
im Äran^e laufcnt) , mit gebncfencn 6cmmci'c^nitten eingetf^eift, 
baraiif breffi^, nnb mit ber ZuüU Uiä^t A^ergoficn« (Tak VL 
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Nro. i. 

Jtaroiot CS3liimeiifo6Q mit S^VktUuZtxvitt* 

Ibit großen f^ofcn M ^dtwmnUf)H, wertnt fooief »It 
teSgfic^ opii bcn S3{4ttrrti unt ^em ^rftneii S^9Aivi(l^tn a6gepu$t^ 
• im Oaflcr mit 6af) tmb einem Bt^ä^tn Spalter gefolgt ^ tanti 
iittg Um 6tt^ea»f ebi feinet £»4 /gefegt/ tiamit ^ag SBafer 
Maa\t, eiiMi4 (diI^ auf ti< B^^fi^X gerii^tet/ nnb bie f o C« 
gettbe Sunfe: Sier £0t|y S3utter wetten mit einem fi&ifc( 
Wef^C/ oier Sierbotterit/ tem €Saft einer £imonie/ unb einem 
(a((en 64^0|>fUffe( Xe(i6nif)e oermengt, mitteftl einer @4nee« 
rutr^e unter einem immermäl;renten S^fl^ren , 6ig fajl gunt ^uf* 
fixten anfgeioflett/ In .eine Cuterole gepregt, iiab l^orfl^es 
gegoffem. 

Nro. 2. 

Qtttm.eiiro(t mf# ittfe. 

Ser üor()ergef)enb ivcid; gcFoc^te Äof;f, njfrb in »eine $ar6« 
fuge(*i$orm/ welche mit Söuttec 6f|lrid)fn t(l, getf;an, mit e(« 
nem durfte U\A)i nicfcergc&rücft , tann über eine ©djüffef ge« 
Ilörgt, mit gerfaffcner 93utter 6efpri^t, unö meiferrürfentfcf 
mit fein gci'iebenen ^armefnn • ^afe beiHubt , unt) im Reißen 
Ofen gebacfcn; Itt ^ä|e ^rf(^mi(3t/ un2) i)i(^et eine gelbü^c 
itrufie. 

Oeim ttnrk^ten »itb ter St^\)i fc^dn g(acirt/ nn^ fo auf« 
getifcjt. • 

) ^ Nro. a 

^(umenfof;! mitCremvomJtäfe. ' 

^er gefettete itoOt n>irb wie ter oor^ergeOenbe fn eine 
i^afbfugei« gorm getrürft, unb auf eine Gcf^üffef geflilrst. 
g9t(^ Setter mit einem ^giöffel S»t^i, M itf^tk gefef 
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Chtx^, »at f(4i WertoMffs, nthft (täfi 8»t( gerlc6riteo ^au 
inffonfAfe> »erben After tem Sener 614 im Serbttfen unter 
immer»4()renbeii 9lft(^rett aufgefix^r , mit eaf| gehoben , nnl 
na<t bem 9t6ffl(fen ber angerichtete Stumenru^I bamit über« 
Hüffen/ ta^ Qlanje bann nod) mit ^Vumrfan« it&fe 6etl&tt6t/ in 
Ofen geftacfen / nnb f<(^i^n brinuii«^ gtaeirt. 

^ Nro.4. 
Vroeeod mit gCarlfIrttr Bntter. 

©fcfcö GJfträri)<J i\i tem ©fumcnPüf;! iU)nUd). nur t»a^ jene 
9{ofenb(au jinD , uuO nad) ^rm 5lud)cn grün ivrrtcn. S^cr ^ol;( 
wirD oon fccn 5ö(ättcrn , unt grünen tiefen ipautd;en abgepaßt/ 
fütann im 2BafTcr mit Srucfdjen JÖutter geformt, Cann auö tcm 
^ut€ auf ein ^iid) gelegte tamit tn^ äi>a(Ter abfaufe , entließ 
t)C(i) auf Die £d;ü|[cl aufgerid>tet , mit ad)t 2oü) gtarifirter 
Sntter 6ego|Ten/ mit fein geriebenen ^cmmefn Oe|lreui/ glacirr, 
«nb fp aüfgcn\d)U « ' 

Kro. ö. 

6 p r 0 ffe n f 0 f; ( mit Croutont. 

SAe mit 9}tt§ grölen 5tor>fr;aipehen werben 90i| ben grd« 
' Bern lB(4ttern gereinigt, in gef^f^cnem tlßaffer m'ui) gefo4^t> je« 
tod) nur fo / bii0 tie dufieren Üblättdien fid) letctrt ^ermafmen 
laffen , taii inivenbige ber ffeinen ^proffen mng etwaö fütnigt 
bleiben, (^ine Ü)^i0 beriei abgefD<b(^i^ ""b abgefeilter €pro(fea, 
werben in eine €d)ii>ung« Cnäserole in od?t Üotl) gerUffener 
Sbutter, unb jivei (*glüffer fein ge|"d)niftencr ^^eterfilie get^an^ 
mit iibiitter bi'tirid^enem 'Papiere bebreft, unb bii ^um (^ebran* 
4)c falt gcjlcUt. 3»vci Semmefu luerCcn in mclTenucfen bicfe 
SÖlättcr gc)d)nittin , mit einem ninben *2lue|lcd)i'r in f;n(bett 
^]D?unb|'d)ein aui3ge|lud)cn ^ mit einem f^arfen SSh([is au^ge^actl/ 
unb im ed)mafie gcbaefcn. 

5belm 2inrid;ten luerben bie SprojTcn unter einem öfteren 
ilufbeuuin burd;auö (;ei0 gemari;t, in einer €(i)üifci auf.]e(;auft 
ongVridttet^ mit einer ger(a(fcnen €iac# äbergujTeji^ unb mit 
ttu Croutoni befr^n^t. 

C^rüne (^rftfen jmU Croatona."v 

S»el ber fefnflen drflnen Q^rbfcn meirbeiiii» ttfct 9)?a( 
gefallenem fBafier ' gefodj^t^ abgefei(|et; unb (n eine CiMMroU 
getlfon. tt(b( i^ott fdiiti^r »erben mit einem (Affel SSn^, niet 
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6fe(6jfe( ^cfe(, 3tod t$fr9ifcI Veter jrrU/ %h\ \^tt^\%, 

Ven Mftn M%%it%u 

Steint ^nr(d)ten iverben tfe ^rSfen unter efnem te{(^ten iinb 

öfteren QlufrüOrcn turc(^autf f;et9 gcmad)t, tn einer 6d)üfTe( 

ot)er 6ü(»er« Casserole an3ertd)tet , unD mit ben €emm(U 

CrontoMD) nne fCe 6ei 9!(0r(^<rge(eti)^cn txlikti, 6cfrän|t* 

«• 

* Nro. T. 

Begfrti gf fine 9lf ofen mfe Crontong« 

©ieSen 6iö at^t J^Äntc üoft ber fei'nflen grünen ®rf)offen, 
tuerben erjl gepult; eö ivirb näntHf^j ber ©fengef bem 9?ücfcn 
gu ttbgc 6rod)en , unb ber bnran Oangcubc ^^aben , faf(ö einer ' ^ 
i)orI;ant)fn \^ , f|crunter qc^ogerr, fo öud) ber ^art/baim lucr« 
ten ffe in oiefcm gcfaf^cn^n ilBaffcr gcfod^t, enbfid) abgefeilt/ 
tjnb in gWTJff 8ütf; Butter über einem jlaiFcn r^ener gebünilet, 
fo roic feae enfquiftenbc SBajfer gnnj »erbÄrnpft i|l , lucrbeti 
fed)d 6id fte6en @0(ö|fcr kgirte ^nnfe , iie6|l einem ^tilce fri« 
fi^cn Stttter utib ^af} darauf grtf^an , )larf tär<^elnaiiter gc» 
fc^wtttiseii/ tn dner G^Offet r;od^ aufgefd){d)tet, angcrtx^ue, 
mit Sruttec ^^Mfenen 6(inmcC*Croiitoiii belegt, -iHib fo auf« 
«etifcjl 

Kro. 8; 

©röne ffifoTcu mit 25uttcr* 

©feüen 6iö od)t ^dnbe vott ter feinjTcn im Saf^wöfTer 
n)eid) gefi}d)ten grünen ^ifo^en, »erten in ysoU\ £ot(; SSuttet 
fo lange liber einem flarFen ^iXiZK gebünjlee, 6is$ ber entquif« 
Icnbe Saft vcrbampft ift / bann werben fie mit ctivog .6a(i, 
uub fein gcfdjnittrncr ^efcrfilie turdKinanbcr gcfdjmungen, \ 
!;üd) über eine @d)riffct anfgi'fd)iri)tct angerichtet, uuO mit geba* 
tfenen 8emme( > Croutons ^ierli^ t>efc«ln^t 

Nro. 9. 

Spinae aiif engtifc^e a(»f. 

Üngefaf;r äiüöff ^5nbe Doff rein gerfau6ter iinb meOrmal 
«uögenjafd)ener Spinat, ivirb in piefem gefafjenen üBaffer fo 
lunge gefüd)t/ 6iö fid) bie Söditter üwifd)en bcn Sintern (eid)t 
jiermdfmcn foffen ] bann n)erben fte abgrfeiON mit frifd)em ^af« 
fcr at)gcfu(;(t, fivifd;cn brib(j|f i^finbrn teidl^t <itt«gepregt/ burc^ 
ein 6ie(> getlrid)en , unb 5il j^um .Q}r6rau(be mrggeileat. 

' SSeim ttnricf^ten »irb ber ^|>tnat in eine Catierole ge« 
t^an^ mit tem britren X^eit viet Sutter, bem ae(^drigen 

10 • 
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eaii » iiiib meinem groSen Pfeffer vermcti^t , tor^auiS (eil 

«uf eine 6i4»a(re( aNfflcf^icOtet ongeri^^^er, nnb mU 

Nro* 10. 

epargef mit fButter«Stttif e. 

©tc 8fammc werten v)on ten tünnen fejl anftegenbcn Srf)up* 
51;iiUcI)fn 25Icittrt)cn gereinigt, über Die ^pälfte ron oben 
fctd)t flbflffdjabt, in iöufri^en gcbiinbcn , uoii unten g(cid) ge- 
fd)nittcn, unt im gefarjeucn aßaff« weic^ gcfocpt, tann über 
eint ßerüiette angcriri)tet. ♦ ' . 

©ie folgenüc Junfe: 
55ier 2ot() ^uiter ivcrten mit einem ©ß(OffeC ^OTcf^f, üieif 
eiertottern, l)em(2a(t einer iiimonie, unD einem Oafben ed;üpf« 
löffet epargcf » 5Örü(;e uermengt, mutel|1 einer <Sd;neerutf;e un* 
tcr immcnval;rentem 9JiiI;ren fa|l bi^ jum Äo^en aufgcipgen^ 
turf^gepre^t ^ unb befonOer^ beigefe^t. 

Nro. 11. 

6parge( mit gUriftvtem S3utter. ^ 

!D(r €parge( »irb »Ce bef ; oor^^erge^enbe vor ben 6i(api 
ycn öl;nl((^cti SBI&t^ern gereinigt/ in gerarjenem ffiofer ge« 
ri>4t , bann in eine (onge e^flfTeC angerid^tet . mit fein getici 
benen eemmetn bcfirent;* nnb mit a^l fot$» grarijfrtem Skfti 
m AbergpfTen. 

Nro. 12. 
« 

Qlttif c^ocf en nfie grflnen C^rbfen. 

©ie von oHen 23fättern unb ^art cntbrßjjten ^ferfif^ ruub 
gefc^nittenen ^rtifdjrcfen , näm(id) nnr taö rübige jreifd) ter» 
fffben , werten im gefallenen SBajfer mit einem 6tucfd;ert 
S^^uttcr unt tem 6aft einer Cimünie ivetd) gcfDd)t, bann auf 
ein reinem 2:nd) gefegt. £ie luerben enCIid), n^eii fic eine na* 
türlidje »Bertiefung bilben, mit grünen ßrbfen (ivte bie (^rOfen 
Nro. 6. erläutern) gefüttt, über eine 6d)ü(fel ^ierltd) ange- 
tiii^Mi mit Glace Uxd^i übcrgofren/ unb fo aufgetift^t. . 

* / " ' Nro. 18. . 

fUrtifcftocfen mit ^utter* Siinfe. 

X)fe0rAtter bev ^rtittf^ocfen »erben oon uneen fammt ben 
6tenge(n big ^uif Jp^lfte ber itrone f^erabgefc^ Hirten, nnb |mar 
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fo / bog tcr ftetfc^i^c $f)e(( oon ortem grönen flanj rein unb 
gfott erfc^cfne. 2>(e übrigen t)iiran bfeibcnbcn Blätter iverben 
;^uc jpQfftc gepufft / unb bicfe nun in gcfat^encm SBaffer gc« 
fDd)t. 9?arf) einigem ^Mbfübfcn wivb ber ^art mit einem ficincn 
8fl(fc( berauijgenonimen , of)ne bic ^ktifdiocfe gu fpatten. 

23ei bem 2Uirid;ten u^crben (le auö bem Reißen 2Ba|fer ouf 
ein Juri) geflörit, bann mit einer Söntter» S^unfe fwie fofd)e 
^cim ^rnmenFof)( erläutert) gefutU/ ouf einer ^cf^üffel ^terlic^ 
(»ufbrefjirt, unb fo aufgetifc(^t. ^ * 

Nre. 14. 

Uosche-pot vo n (ä)o(brü6 cn. > / 
• • • • 

f(|((|t1fl, S)a]iiiifn(aii9 ittib mefferrflifetiblct vnii^ ^tf^piUt^. 

(^tne ^af bellet gefc^nUtene 9tfl6eti / weeben einem ^ü^tnbliä 

klQßi^irt, bann abgefeif;et/ unb mit einem 6tflcfc^en 9u(ler|. 

Ctma^ Suefer/ ü6er einem fd)mad)en ^tm gebflnflet/ bann!, 

mit bret @d)5pf(6ffet weigev S^unfe vermengte mit @atj am 

<yefd)macfe getjoben, unb gum völligen 2Beid)roerben gelocht, 

SBä(;renb btefeö S[ßctd)fDd)en^ mu^ bic Sunfe eingefod^t f>a* 

6en , baß {id) bfcfeibe bicf flüfftg umfpinnt, ©ie müffen einei 

(t^ angenehmen Qlefcj^ma^ei^ / tl^ti)ii6^ (eKer Sarbe, rein unb 

1jnaeri|uetfd;t fcpn/ 

25eim 2Inrtd)ten werben jTe in eine ©ilber * Caüserole an« 

|eric(^tet| tt|ib mit ge^acfenen ^cmmt^ifcf^nitten (»efrän^t. 

• ■ • * .... 

Nro. 15. . ' 

Matedoin«. oi^ti tSIr ünfpetfen.'. 

Sie gctben S^übcu lucrbcn ungefähr mit einem Oafben 
iJlnger bicfen, unb brei ^inü^r breitem 51uöjled)er auögejlodxn^ 
eine [;albe ^a9 beriet ^liben iverben bann mit einem fBierteU 
pfunb SButter gur i()ä(fte iveid) gebünilet / unb md) bem ttb« 
feigen ber Bitfter , in einem ®d;5pf(üffef Consome mie et»a^ 
Crlace unb JBot^ san3(i(^ n)ei(^ gefoct^t^ bieg mu0 fu gefd^e^en, 
bog in ber ge6r<ni4(ten Seit be« ^eic^weipben^ M Consome 
jnr Glace fa0^'— ^ ^btn fü t)fe( gefd)ntttene/ unb e6en fo »ie( 
wei(^ gefo^^e jto((rll6en werben nun mit ben gef6c^ fidlen ' 
vermenge, nift einem Gcb^Pf^l^fF^t BecbamelU (%bfdfntU oon 
6aucen NVp. 3, errdntert) '(egofen ^ Cet<bt bnribeinat^ber ge* 
fd)mungcn, unb warm gefltar: ^ %4)t Gitficf gieicbe 9(oM 
SdCumenfof;! werben fo oiei m0g(i((^ oen ben ^(ättern unb grA* 
»en ^autd)eQ . a6gepu$t/ fbbana im gefaf^enen SBalTer mil 
^tdd^tn fbutttt gefo^^e, nnb M }nm Qj^ebranil^e im €abge* 
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lafffii« Ongefd^r Hie lalle SBtat ^oj^ffprofTcn , verben toi beii 
grlletH 9(A(tern gereinigt, im gcfal^euen S^ofTec g(fo4)t nnt^ 
algefeffjtrt. 6ie toerten fotanii In eine Bä^mwufi • Cats«roU {» 
eine gfaNfirle SnUec gr(ed^, mit einem C^0(0ffri "vod grilner 
fein fleff^iiiener De|er(l(ie vermengt« (eicm (urc^lnani^ff gc« 
Mmnngen , letrcft/ nnd meggeiUat. 

IBeiw ^iiänUn werten tie jto^d unb gellen 9{fl6en In 
einer .loitfrten @(t^A|Fe( aufge(>äuft , an^ert^Nt« lyit mit %tm 
ID(umen',ttn^ ^pro0enfo(i einget^eiit AeMniu 

Kro. 16. 

' ' itdr64^etiaudge(6en9i4len. 

* üngefllr ^wKf nng geflett mien ikxf\^ gef^nüteneMrl« 

£ Uz' »erben einen ^ngenlCicf Ifanftt^irt/ fotauti a6geff<|et ff» 
e Camrol« eingefic^tef/ mie Bpt^ipiatttn htUdt, mit 9rft» 
l)t A6erge|ren, einen ^iCdffei er 6Hgemifff;t /ingeflefft, inl^ 

(ongfam gctun^Tef. — 3Son njclQen 9{übrn iverben ungef^Or eine 
4f&(be ^rbfcn grofje jtdgc(d)en , mitte(il einem 4pol!>(cifen 
auöijef;öl;ft unb b(onfri)irt, fie iwerCcn fctann mit einem etilcf« 
d;en iÖuttcr, nnb einem Oatbrn ^^(üffci 3ucfer gebilnflct , mit 
einem ©d)öpfföffcf Bechonielle vermengt, fcidjt burdjrinotilcc 
gef(t)ivuniicn unD ivarm gc|lcf(t. 6ü aud> gwöff S^oiE^djcn 25üi« 
menfo(;( mit @tilc((|;e» Butter im gefa^^eiien Iffialfer .gefo^^ 
»erben. 

Jßcim 5fnrid;ten lucrbcn bie 5tör6d;en mit ben wei§en ?Ku* 
len gefüflt/ auf einem jebcn iTörbd^en ein 9?ööd)en ©fnmcn« 
f\3{)i geilefft, in einte 6orbirten ^((^öttei ^ierUc)^ aui^rcfflrt, un^ 
fo aufg,et([4|t,. 

. Nro* 17,, 
• JtOrl^eii nng meif en 9lftlen« 

SDIe itörbcf^en werben ben üürf;fr(^ef;enben gfcid) Dfanfdjfrf^ 
«nb mit etipaö 3uffcr unb ^rüOe gcbün|let. 2lu^ gefben ^ülbe» 
werben ungefähr eine f;o((>e 9}?nfj , ^rbfen große ^ügefdjcn 
au^geOüO^t/ braun getünilct, mit ;Bucfcr nnb %\x}xU eingefo(|^l> 
unb bitf gum (^ebraud)e warm gcfleüt. 

23eim ^nrid;ten werben ffe mit ben gefben Stuben gcfufft,. 
einer 6orbirten @d)H(fe( aufbreffirl^ mit gebacfcnqn ^^efnoieU 
|(6nit((n ^eiegt, unb fo 4U($e(it(^t* ' - 
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Kro. 13. 

ItOrMc" «(üd 0 f; fr ü6en mit 0 rd ti e n (^r 6f e n. 

IMe jt6r6d)cn werben fern ücrOcrgcf)cnbfn gleirf; bert'ittt, 
©die fnifbe "»Wiatl ter ffluilcn (Srtfcn , uferten im gefaf jenen 
SöiitJcr gcfod)t , o(>.;rffil)ct , mit ©tricfd)cn Butter, grüner ^t» 
ten'ide , einem ©Bli^tfi't Sucfcr , unt I;a(bcn ©(l;üpf(ü|tel Junfe 
veimengt , unD auf £>ie Seite (\f]lrüt. " • ' • r ^H^ 

^cim *Mnrid)tcn weröin tie ©rbfen burdjfliiö f)ef§ 9emcirf)f/ 
tif Äörbd;en tamit gefüUt, unb einer Ooröirten ed;ü(TcI auf» 

ef Nro. 19. ' • 

IBCaueritoOf m ft it ajlan f cn. • .-^^ 

5(d)t 6id neun ^)nnfce uoff rein audgcwafd^ener 5tof;f, wirb 
<twad fanget üli ler gpinat im gefaf^cnen 2ßa|fer gffrd)f, 
o6gefeif;et, au^gebrücft, lurd) ein Sieb ge)lrid)en unb iveiige- 
fe0t. — UngefiiOr dreißig gebratene unb vvn ter <Bd^^^e gclüilc 
Äaflanirn , iverDcn in einem fid)tbrann gebrannten ^w^ev mit 
ctivaa 23i übe ger5ilft , unD i^ivar fo (angc, biö (id) ter ßucfer 
3U einem tiefen Si^rup biJört. * ** -'-^^'^ 

Söeim <2lnrid)ten ivirD ter S^M mit einem ©d>öpffcffe( 
ferauner J^unfc, givei G'iJl^ffef lu'fl Bfffc«f/ unt ad)t Sotf) 23ut« 
ter vermengt, unter einem immeni»al;renben ?RüOren turd>ui^ 
()eiö gemadit, in eine Sifber = Casserole angeric^jtct, unt mit 
gebacfeuen Semme(|'d;nitten befranst. 

« 

Nro. 20. 
jt&f; trüben mit Bechamelle. 

S)ic ÄoOfrflben üon unten unb oben gfatt gefrf)nifeen , fo 
ba§ baraud eine jlarfc i^inger \)ot)e €d)eibe eniflebt. 2lu<J biefer 
ßd)eibe luerten mit einem falben »Ringer bilnnen 2lu£'fted)er 
rfeine 9?übd)en au6qenüd)cn, bereu eine S)}?a6 voll mit ad)C £Dtf) 
Söutter (nngfam gebfinflrt, ivabreub ted 2)nn|liMnS werben ftc 
mit etivaö 3nc*er ucrmenv^t, bie ©utter wirb bann abgcfei(;et/ 
(latt biefer werben jwei öd)öpf(i^(tet Bechamelle baiiiber ge« 
gojTeU/ feid)t burd)e{nanber gefdjiuuugen , unb warm gcfleUt. 

Seim ^nrid|>ten werben fte in eine Sifber > CfiäseroU <in«^ 
gerichtet, unb mit gebacfenen <8emme(fd;nitten belegt. 
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C«#nt^ 99tt Cbaapigiioiif. 

3n>f{ mfttefgrofe Champigooni , n^erbcn ab^tfd}ä(^ 
(tournirt). (tvie <2l6fd)nitf ODn greifen Nro. 16. erftHuterr) 
in einem aitectefpfunb 93utter pafflrt, ml» tDeggefr^f. 9?a4> 
einigem <Uu^fa(;(en mtrt tic 5Brü(te ber Champignot« a^gefei«. 
i)tt, mit amef 6d^0pf(5ffer weiter. Zunft, unt einem (af6en 
^(^ApfldfFtt ^aö» oevmengt. jur i^affu cingefoifiei m QMe 
mit. einer Laiioa non nier ^iertoeeern M H9 I«m St^^n 
onfgegogen, t«rfl6er gepreft, ^urc^einan^er gef^miangeii ^ u^'b^ 
mann geflellt 

Oeim Snrffbten werben (Te fn eine 6ii6er • CaaatroU «i^ 
gerl4|tet, snl^ mit gebacfenen 6emmeiff|»Rie(eii (e(egt^ 

Nro. 22. . / 

SDf>nen mit Satter. 

6ie werben In'ulefcm gcfafgencn SBafTee gefocftt/ unb bann 
a6gefeff;et. Qine ?0?ag bcrfci roeid) geformter öof;nen , werben 
mit einem f>a(6cn ^funb ©utter, geOörigem Bai^ , weisen 
Pfeffer, fein gefd;nittcnfr grüner ^eterfiHe, mit bcm ©nft ei«, 
ner fiimonie Ä6er bcm ijeiier fo (ainje gcfc^jwnngen/ biö bit 
fl^tttter serfTiffjfnb , eine meige ©aucc btlbct. 

Seim ^nri(i;ten werben fie in eine 6i(6cr ^Cas^efoU an^ 
geti^^Ut/ unb mU gcbacfenen @emm.e(f(([nitten beUgt« 

Nro, 23. 
(Srbapfet mit SäütttX'Zuntt.^ 

Sngefä^r »iet ttnb gwanjig Srbdpfef wwitn 6&nftm, 
^nitten, mit hm Clii(tr«iit*^tffer abgetirelbt> im ge« 
fafjenen SBafler gefoc(^t, unb bii pim Qle6riiiu^e tn ^itb gerafTen* 
S^ier 2ct(} Butter wti^ttn mit eltttm ^titffü ^tf^U «^r ^ier«, 
{»etterii/ ein ^#I0ffer Äal^m, nnb einem Bibtpfiifl^i Mf^flO'iier« 
SkA^e nermengti m}tteifl eitter Bö^ntttutit unter ein^m immer* 
mä(renbei| SIÄtiren f^{$ faft giim $oi^tu m^ffio^, in eine Ca«- 
atrole gemfe^t^ iitib »orm gefiedft. 

Beim ^ari^^ten werten bie (SrbSpfei «uf einer jferfic^ ge« 
(egren eeroiette einf» e#dffe^ «iifl|re{^t^ nnb bfo ^Ciwfe 
fonber« (eigefe^t. 
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.<l^iiH|if(t mit giacifirur IB4iller^ 

(itgelrr^t, im ^efafstllNi' Raffer gefmlt. 

üxftyfffirt« .11110 ii| f iiie Af^tiffrte 9Ntf<f Mo9Hc<Jeiief((t. ^ 

(^(tMrne (Topin am b ou r) m i t S3 u tt e ^ un f e. 

UngefiU)r brei^ig beriet S3frtieti werten in ber Wittt ge« 
ipaiten, lietiid) gugefd^iittten/ im ^tfatitntn iSi^afler gefoc^t^ unb 
M ^nm ®eibraitd^e im ©üb gctalfcn. ^ine Tunfe n>trb e^eii fo 
(«Vfiter« i^^e jene (6ei )en @rbäpfe(n ^ro* ^* erfdutert). 

iBeim ^nrtd)ten Derben fte a6({efetf;et , in einev (orblrteii 
©^ffer aufbrefffrt, nnb mit ber luufe übergolTen. 

60 üiid) jene ISinien |u @a(ai/ v^up mit $ergUi(^ii oev« 
geiltet werben* . " / 



Nro. Äö. . 

. . . . • » ' 

* (5{ne f;af6e 9J?a§ rein geffau6te ßinfen, werben md) meOr« 
matigem 2luön)afrf)en mifSBoffer jugcfe^t unb roeid) gefod)t. Un« 
tef biefer 3^'^ Werber jivet 9^cppl;ül;ner nad) bem reinen 
febern flfammirt, brefjTft, unb in einer 6rflunen ^rejfc wdd) ge« 
bdmpft. (Tiac^ bem £)cmpfen wirb bie ^re jTe gefeif;et, baö ^ett 
abgenommen, gum ©jrimncn bicf eingefod;t, unb worm gc|lctU. 
S)ie 9'?epp(;üf;ner werten gefloffen, In eine Casserole getf^an, 
mit gwet 6d)öpf(öjfe( ©rilf;e tegoffen, unb eine ©tunbe bamit 
formen gefntfen. si?a(^ 2>er(auf einer ©tunbe wirb bie fbtü()t 
^efeiOet^ ta^ $ett obgrnommen/ gurJ^äffte eln^th^t, unb unter 
^11 %infen gemengt. £){e ehifeii 'werben fotann burcf» tin&'ith 
geflrid)cn , in eipe QiMerole getr;an , unt M ium MtauiS^ 
weggejlefft. . • . 

0eim Vntf^ctn ibM taf piir^i mit smdff lfot( Ünttev 
linf er einem immer»t$ire9t«ii;9tü(ren/reKf^^ ^ei$ gemalt, itt 
einer.#fI6er«€aMarot«' aiiieei^tet/ mit bem Fooa ftier|o(feti^ 
lin> mft getacfeiiin 6hnme(fd|fnltten (eCegt. 
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Nro- 2T. 

* 

^ejm 9lnrtd)tin tuirD Dae pure« rn^ rine CHslerel»^ tittb 
ten viettct IlKtl fuuief'25urccr gi tbau^ ui\ter ffinrm lnimrtii>4^vfiii 
t^n !Hü(;rfn t)urd)aud grmad^t/ in ffner 6i(((r«CaiMrol» 
ougcrid^tct/ mit Glace bcflr^en, unt mit gebacfenen eemmeU 
Crotttotts (eUa^ ^ , - - 

* ^ • • • • # ■ 

; V^t4ß ni>n (^tp^pfjtU n.it.pbtti. * ; . 

Ungefaßt giDöff (5rt)v1pfef werbfn rüfcr gffdjaft, InÖfaefefnl- 
gcfd)nitten, in gofalamcm ffialffr gcfcd)t, flbgffcrt;ftV mit a<|)jt 
gutf) üöuttcr unter einem gfroahigen 9iü()ren gu cftlh^ .^Htn ■ 
pareo obgrnlOrt, turd; einen 6tfb gefirkbm, nnto Wfjf<|<;fHftt. 

SBeim Qlnridjtrn witt gu tem pnrec obfnhdr ein *©tftdf 
fIttUer unO ein eili5pf(6ffe( O^ertf getban» auf td« >|euer ge* 
Oeflr . ttnt) unter r tncm immemtKrrenfeen 9(&(>ren- turc^au^ ^ei|; 
gemad^t, .^n mt 9U(»er*Cnsi«roU ^g^rM^et^ g(A^C «n^ mit 
aebadfene« 9emme(n<Crottto'ii« 6e(egt. 

FQf4#>0ii eatteramfMr mit Mo flirten ^ie rtu 

Ungefaf^r irröff Jpanbc uofl rein geffoiiSter "©ÄUCuampfen 
i^frb nad> mcOrmali^cm 2ßnfd)en im gffaLeaen ®af?r WanfdMrt, 
^nrd) ein Sieb gcilrid;en, unt bid fernce V<9(l^.9<^^ ^ö^t ^\tt • 
wecDeo im fodjenDca uuD gefafjeneii fflflffe« teofiWrt ^ fpbatia \ 
fn ein fa(teÄ ffialTeir gefegt , na4> tem vb^ijutn «««eOöfpjL jj^^JC• ^ 
ff(>nitteu, unJ) M jum (»e6eau*e tii.ein iaumafnu* WS^ 

»Hin «ntl^titt n^lrt >ai piria'mlt S»iff eotf) fSntier^^ 
>em ge<»ftrigeti eaU snft einem .giften ^<l>öpfißfi'( brauner 
iTuniPe vermengt »n^ uiiter einem immeriuWre*»en mj^rtii, Hr^» 
üii (eifi gemalt, un* tu clnr ei^frer«Cas«erob aiifte^l^^et. 2>ie 
tter auf ein Zud^ gäTegt,. okgetrocfnet, mit gebacfcne» 
6e»«err4nlt(ea eiagel^lCt, taranf ^vefßrt, glaeut, unto (» 
anfgetifi^r. 
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Xro. 30, 

©pfnat mit Obtv^ unb Drofr^lrten ^ferit.' 
llngrfäOr gwöff ^diibf vofr 6fiinfff)lrfer nnb pnffirfcr e»f. 
itÄt, ivirD mit ^wMf 2vtl) 23uttcr umD einem f;a(bcn erijöffßffcr 
Obcr^ beim ^uvidnen uermengf, burd;au^ tcd)t fecifi Acmacbt, 
unb ivfc Der (Sauerampfer eiWutcr^ , an^aidjUt. 



tXtnnttv 2H)fflittttt 1/ 

SSon ben S3rateti« 

S)ic 23rQtcfunil forbert eine genaue itenntnig adfer ««4 n&(rei|( 
tcn 5leif(^e, unt einem SSftmtnt ridjtig (reffen, In welliger 
u>ir mitieljl ^er <5in»irfung gti^öiiäcr ipi^e, im 35erf;äItnlS ftcip 
Seit, ^(n 0r«efii mö^nd)!! aitgeneOm er(ia(ieii Htaun» S)ie fof« 
genben 9{ege(n brilimmen iingefä(^r ^icfilrAte tei^Jt^i|e/ «n)^ 
«ei|fiDnili|C ^nge per StlU. 

^ Nro. 1. 

®e6ratener ^nbian. 

©in pHrift (leSen ober ac^tXage iang aSgetegener geft^opp* 
tfr SnDian, wirD beim Jpalfe aiirgcmad;t , unD ließ mit foüiet 
^ein(irl)feil/ Pa0 Unit n6t(^ia fcp fcfbeö iiMfrf^en. 2)16 »rujl • 
wirb bann oon fnivcnbig gcfpaften, baö Sörujlbcin (>crauögc« 
nommen, unb taö 8tflcf beOutfam über bie leiteten Äof)tcn« 
flammen, Don aflcn ©citcn flammirt ; nad) einem jcben fold>en 
€d)wingfn , ivirb mit einem reinen 2:ud)e gegen bie ^aatt ge« 
fflOren, um (ie aufgini>ifd>cn , bann wiebcr über bie ;^^ammcn 
gegarten, unb bief; giimr fi) oft, biö bie feinen ^)aare abflammirt 
»ber aOgcfenft Rnb. 5^ic ©iegefn »uerDen nad) bem jtlaufu bec 
ebenfaftö flammirten J^ü(Te gefiuljt , ben S^ürfcn g(eid) jurücfge* 
brdngt, iiii>ifd)cn benÄnic unb obern biffcn töiegct loirb ler 8pa« 
gat in ber 9)?itte burd)gejL>gen, ber 3ng wirb einen f;alben ^^t«« 
ger breit, blcfer guriicf gemad)t, bie beiben (Jnbe beö ©pagat 
angezogen, feil gebunben , unb bie Söru|l in l)oife fc^une ^ovm 
gebrad)t. 2)ie 23ru|l ivirb fobann ein wenig in eW fod^tnM 
ilBaffer geOaftcn , unb noc^ bem MMM^n gferH«^ Hl Siethen 
cinget^eia gefpicft. Bivef etunben 9pt Pem Qlnrit^ten wir^'^r 
Sntlanan einen epieg geflccft, gefallen, mit »rei Sögen ml| Butter 
^eflric^fnem ?)apier flbetbnnben , unb 6ei einem fdl^maef^en nnb 
gleichen geuer, mit SItttter begoffen, (angfam ge^vatea.. 

itnri vor bem 9fnri((ten mirb bad. Rapier abgen.9inmen# 
M Sener (etf gemacht, unb in einer feinen (eii^t rollen Qar* 
be gebraien $ na<t bem v^lTigen 9ftt#6ratett »icb tt nom ei^iei 
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Ü^ftOflftt , iktUd) ((wUycUmtten , <tuf eine fange ©((jülfcr oiifge<# 
Vid;tcf/ mit Glace (cld;t ilDcrgoffcn intD auf3etifrf;t. 

„^h. Nro. 2. V i ^, 

®c Sratenej? (l et r i f cf;c r Ä a p a u rt. 

©er itapaun ivfrb wie t)er Sntinn brefiTrt, mit gwei 95ö. 
<ienm(t Jöuttcr beitriilKnem tapfere üGcrDunticn, mit) fünf 3>iemU 
Ounbcn tietö mit 23uttec be^uffen, (angfam gebraten* v • 

V 

Nr»- 3. . ... 
©eSratenet Jafan. •^-'i- . 

S^er gefpifftc ^afan wirb feirOt mit ©af^ 6e|7äu6t, mit 
jn)ei23ügen mit öuttec 6e|lric()enem ?)apiereü6erbunben, unb eine 
6funbc gebraten. 

\ • Xro. ' . : 

©cbratetff^ou färben* / 

S)fc rein jTammirten unb breffTrten ^oufarben , irerbert 
hiit iButter beilrid^cnem ^apier^ übecbunbcn , unb brel SBiemf* 
(lunben gebraten- • 

eo auc^ bic jungen ^)ür;ncr; unb ^)afefr;üf;ncr. 

Nro. 5. 

®ebrotene9^eppf;ü0ncr. ' 

. ©fe rein flfammirten Jpüf;ner werben brefflrf, mit ©af^ be- 
^\M, mit 23utter be|lr[ri;cnem Rapiere öberbunben nnb eine 
l;albe ©tunbe gebratrn. 

@o m6) bie «0?oo«« unb 2Gafb » erf^nepfett. 

Nro. 6. 

®e6rätencr9?ef;«@c(;fcgcfmit Boivrade. 

2)cm mürbe gefegencn erf)ffgef, wirb bic ^aut papferbönn 
lüögcfd^nitten, tu 5«ei(;cn eingetl;eift / ff^ön grfpicft, einige 
ßtunbcn mit gtoei ßorbeerbfättern , Bwiebef , unD grüner ^e- 
terlilie^ marinirt. 2)ie Olbfaffe M @d;fegefö werben fügfeid> in 
eine Casserole, wefd;e mit ©pccfpfatfcn gefüttert / mit 2ßuc. 
3f tn unb Corbeerblattern befegt i|l , getrau , mit etwaö 23rüf>e 
bcnd^t, unb braun gebdmpft, nad) bem Sdmpfen werben i7e 
mit einem Sd^ßpflöffcf ^rüOe, einer f;afben Söouteiffe 2Bein 
«ufgefüfft , unb eine ©tunbc fod;en gefajfen. «WacJ bem ^ü(?>en 
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ibirb ©rflfie üSgffffßft , bai ^dt üB^ftiDitirtieft , mii Cent 
@aft einer j;imonic , gwei (?0fßffc( 9(ai)m , unD ^irci (^BtDffet 
brauner Xunfe vermengt, nad) bcfifbiger 2)icfe cmqcfodn , in 
eine Cagierole geprr^c , am ^nbe mit einer ipantuoK gcfauer^ 
tcn kapern oermengt^ nnb watm grtlefTt. B^vei etuuDcn vor 
tm 9fnrid>t<it wir» ter 6(b(egr( an cfoen @pie6 geflecft, mt( 
eaf^ befläubt, mit ^wef B^gen mit Sutter 6nlrt(btnem Papiere 
•levt«iibeii« tm» 6ef efitem ff^ma^en ffeiter fteti mU Ontier fte^ 
gofTen, (angfam gciroicii» • Jtiirg t9r bf m !Kiiri4»(en «irt lad 
Rapier (erabgfnommfH, M Seuet (eO gemai^t, mib |a einer 
lU^l ^r&unCu^en ffarbe gebraten« 

9eim tinri<bien wirb bee d^fegef sferCfc^ «ttfgef4nftteii> 
ittf eine fange 6i^flfre( gelegt, nnb mit bev Sunfe fei^t flbeN 

60 and) ber VitfytMtn , i^irfrf^rflcfen. C^ine €iennbe beiT 
ipoafe/ bic SßilbAnieii «nb me(^r bcrglei<|^em 

@e6ratener ita T64e6($ tegef. 

!j)er in ber Jpaut rtiflrSe gelegene ©AfegeC wirb gferÜfft 
^ugefrfjnitrcn, gefallen, an einen ©pic0 geilccft, mit trel JBögert 
mit iButter be|]rtcl;cncm Rapiere äbcrbunbctti Itnb bei eincjH 
f^wa^en ffener ^wei ^innben gebraten* 

• Tfro. 8. 

' Oelrnteiiet italbg^SRUttbrateii. 

^in 9?(rn6raten Don arfjt ^funb ©(^mere , mit gmei ^5« 
g^n mit Butter be)lrid)enem Rapiere üSerbunDen ^ luirb in iBe« 
trad}t bc^ geringen SBoiumen feineg gleifcbe^ liur anbertM' 
©tunken gebraten/ bag i}apier mtrb natb ^^^^ 6tunbe abge* 
nommfn/ bag Oenev (eff gentacf^t/ un^ ber SBraien oft «nV 
ßarf mit Ontter begoffem 

(^ebtateneg eranfcrfei; 

Sf el Sierteffiunben beg Mften ^eiierg btalitbi bä< €$|^il« 
ferfef, »elt|^eg f(|^btt |tt braten fef)c .riet Ünfmerf romfeit, nnb 
^fl^e ropct ^g wirb n&mü<b gepredPt, 4n ben 6pie6 geßecft/ 
mittelil eitte4 langen Uber ben SSancb gefegten 6|ileg<i{^en fefl 
gebUnben , bann mit Öal^ befiiiubt, unb am tieften ((euer unter 
fd^neuen Uniivenbungen gebraten, ^in jeber ttitquiftenbe Kröpfen 
t&aft wirb gleicb mit einem teinen Su^e abgctcotfnet, rbn it\i 
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3oit mit einer ^dmttc ®pc(f f>e]ivi^en , mt> mÖgfirf;!! gut 
au^^ebiatcn. ivirl) tann üom ^zwn gcl)ü6cn, rürfiuärtö am 
ipalfe ^ingcrbicf ringcfcljnirt'rn, um tftt gepreßten Sampf f;erdu4 
gu raffen^ Der fontl Die ^aut tvcid^ ma^en toMt, ftj^ün ^erfcj^nlt« 
Un, uuö ttufgctif<()t. • *. 



*lJro. 10. 



!)la<b toem reftitn sranimtriti Werten Vit SBügef brcfitrf/ 
«ftt an r(eitiei€pic64^rti ge(letft»^n>a)r fo./. i<:iitfeb..eÜtt i^i^ 
Or&§e ^(eid» geü^artene €Nlvnit^ @)»eif, imD eto.f& i|ti»|e ^nitli^ 
9eimne(, iwift^en ein |e^^ an ta< €^ief 4^ gefleifit/ nnt eine 
SiertcMInntc gebraten, fi)lilinn..jtiiit fein, geriebentn Cemmefn 
ht^ttntt, nnb eine |f eigene Qinee tamneer gegoffcn. 

6o an4 tie 8&a(|telr/ tiEriben/ nnl» mei^r. ^^tifttn ^ 
geftent • • 

Nr<^. 11. ^ 
®c6tatcner £amm4«9tfi(fe» \ . . 

^er r)5rf)ilettd gwci, a:age oögeffgenf Mcfeft iammt len 
6(l)regc(n (ive(d;er in ter 9en>ö(Mi(id)en9enenndng: Sammer« 
^)afc genannt ivirl») ivirO gefallen, an einen @pieg geilerft, 
6ci einem Oefien $euer (leid mit Butter beg^tfen/ unt trei ^ßxtu 
tci|luiit)en gebraten. 

©0 aud; bei einem r;cfren r^ener t>xt\ ^iertefjlunten tif 
juilgen (äänfe^ @:ntcn unO met|r tcrgiei^^en gebraten» 
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Zt\\tntex. aijffljnilt 

SSon Den @emine(>unb 9^uteUtig<^ort>u»tii 

2Uc fclKfil.Ocrl4>ee> 6efoater4 »{e mit Xunfe erf(^finen, for« 
ter« eise ttofafittt«. «Hau fom auf W 3Ut, ttn 
9tm( %u e^ftfff mit Ott« eciM«f('«to Stnbfreeig bereiteten 
0of»trai |i befehlt. ti« imO^ttn^^er frtler 9fut»crtefa, 
mie ^itmnm ati9€iii«4t# »fr^ «efelrrflcreiiticf «a^wam, 
mit bell fi^fa »«i« fterciicft» UM^it^t au^gefto^fH, (letroifW 
«et, unb ip hat %tniim$ «iifgerUbli (Tab. XY. Fi|r: i« 
Ii« 6.) ^ 

60 au(( tie 0emmer*Q3örburen, tDevtfn autf aft^eSotfeiieil 
©emmern in melfetrörfen tiefe ^imdn gef<f|lutten , mit Viilt 
f!ed>er (aut Angabe ter Tabula audgefliN(e«# im Cctaa^ 



iSoii t>en ^»tyt im 9 t iu • 



' ^4iU mit Mayionaise. ' '^'^ 

. (Saüte de Filets de tandre an Mayionaife.) ^ " " 

^ • t>lt $\Sm '^mnitn httHtiM pi9^ *9h^n: Utim , \>\tt 
%\n^ fangen / unt Singer tiefen Bdfx^{$^n^, »erten mit @fa(| 
unt Pfeffer Wpu6t in gfarifirter fbümt gefi|^Mifeii # • »»^ 

jum ®e6iaud)e fart gefleflt. 

93ctm ®c6rond;e »trfceh (le im Äranje faufenb einet 
64»<^frer dufOrefflifl^liiit' «inem Mayionaise (mie Slbfc^nitt ooit 
Hors d' Oeuvres Nro. 52. erfSutert) übtv^of[th^nnli wAt^li» 
liö^ gefc^niltenctt Aspie-Crofitont biftin^U 

Nro. 2. . ' : - 

•tfefiärite e^fCrft^^tttleii mit Bavlifot«. 

Un^efS^r vier unb ^roon^fg bcr oorjergejienbcn gfefc^ 6e« 
teftftctt erf^nftfCH/ werben in eine Mayionaise, wefcftc mit fein 
gefd^ntttctifn ISertram unb ilürbcffrautbfättrrn vermengt itl^ 
getunfi. In einenr' Flafont gfreif;t'f, unb auf ein gejlampfte« 
©t^ gftleHt. ^in fünf Öfn^er ^^ol^er ooafer Weif njfrb in ein 
gcOampfted 3ef!ef(t/ finget l^o(^ mit Aspie aufgegrjTen/ 
nad)bcm ftd) bie Aspic gefuf3t ^at , mirb barein ein jierd'rUetf 
Jtrfingd^en aui au^geföflen Jtre6^fd)n>etfd^en ^ fi5(umenfof;(<9{ö^« 
4en/ unb SBein gcfpd)trn trüffcin geiegt^ unb abermof mit 
'tt»a< Aspie beg^en^ 92a(^bfm ftdk ber ^melle 9(»lgu| gefnf^t 

mit A8pie«'V0ff Ingefäat/ tiii> M sum • IVftrau^e fu^en ge« 
■iH'ISAffA^'''ieM^^ fl^lt ^ fMie 
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Kr«. S. 

ediiU mit CcbMi^iir tcr. 
(Sandr« m% h%w d^ Provence.) 

Jtpj^f iw^ Ut C^mtif, ungefähr vier Singer gegen ten liefen 
tiüt A6gef4tilte«,-ig«f(il|e|ir4V '#> Vf<^f||t<ii(|r ^Cbnntoen , in 
rinc ger«b( ftfente SBanne qtft^t, un^ falt geileOt. 9{a<( 
SrrlMf «M tlcr M fAnf Stunbrn, mvl er mH CHcwAri, 2}nr« 
jeln, 3»fe6eln nnö ftroeld>ifn Jit^rbcrrblaftern bctlrrit , im'e 
f8kif(tv aufgffftOf/ eine 4>ant voll 64(3 n^di (^e Igcfegr, ( unt ivie 
In Olbfcbnlre von'Releve Nrol i. ttrluttrl) ' äefod}t unt falt. 
geileni ^ ' " " ' ' ■''^''^ " ^ 

^int f^aibt StiinDf i>or tcm <Hnrid)trn . ivUt) er tem 
<glut ^ii)obtn , ab^etxodntt , in eine (ange ©{^äjfel geficfrt , unt> 
' mit ter Mgenlicn Oe^^( • iöiitter ü6crilr<rf;cn : ^in ()aib i)fHnÖ» 
üyutter mirt) mü einer ©oiUcfUe fefncm ^rooencer • Oef;I. ^at^, 
unO t»em 6aft jroeier CimonUn jort im ge^ampfren ©fö a6ge« 
rOl^r(, OamU dberfl(i4^en u«lb m* U^^M^^ A§^.Qioj^i^a§ 

. - • Krk 4. • 

# 

6i^ni mit Crangrn- 7 tinf c Aber einem 9etl« 

C Swidjc« lUi Sauce ^ 1' Orang« lonr un äoole.) 

Ungefähr einismMf Wun^^ ffjiwfrer ^<<^ilÄ|;«,;«MPj nacf^ 

,<e iw>r •en 6*ttppeii geffMltoft"Ä«f<^fmii^/»* ffl«f 
>«lunten gefi«<>e^ Cfttt gCfteW^igUIÄ ♦/rrt <*ct>rQu<f)e ü>er jfccn 

:>i(nri(iiiigeQi9inl^.|ifU(iSI4r4i|i| HW''9H^i»^iVig[C|^afiq^.f)Pf» 
'werlmiyiKMiHBn gPifmlMA/ll/r «fim^^f^l^r«^^ 
»lel.€I^M^te fein geftMim. n^i^^t-Miftt: fi^.^eyB«f' 

.4ii(grMiH|lftoi(l «cr.talll »leb tief Setf «i^er ^l^merw^ijrenbem 
ifuftri^n-^ lOfigAHni giyr^tle^H e^ ^m-.j^lnfti ®cwe6c 
ter 4>4nt(^en ^rvortritl» nnt tiefe gufammen gefa^rea \a(d 

iMm »tmoÄlü^rKlWt'JnöM^ Wehm ®.efä&tf»w,^ine|iitlefen^li;Jte* 
4llii)tBei^fing gefeif^t / FflyiMki ^em a^ermaHgen ^dPü^ren mit 
rinem (Jarfen Jto^rßffcl tongfam gcnli)r^ 6fö @a|ige; n?i^rir 
geflocf t l|t ^ ^nnn n^erten nad) unb nad; givel Cimonitn tarrin 
cetffefit, unt Immer g(ei((^ fort gevüf)tt, bi^ cim<f9 iefl, 



1«S 

(laitmigy unb 'f($>nec|»e|f ^eipbrben fjT, totl^ti diie lauge ii«^, 
uinrnMiU Üfi^it lo#ci. ^ev f(t)on bagn f»rve(t((? tlnrrrh^, 
»hr^ fobanii tuf ein. Plafont geileftt/ mit bclr ßett wenigflftU ' 
ymi Singer bftf 6etegt/ in bfe )u befornmeuteiSorm geftricheR, 
nah eine @tiitibe auf einen faüen Ort geflejCt. SHai^ tiefer 3ef^ 
ffl iNid 8clt .äbiin4 ;9nl<'^<' n»^'^ fobann mir akge^ifenen 
ItAm^efn. |erf<^iebeiien So^n aui^^Mftn, ttüf^ 

fftn, itr9|Mif^6eercn^ uiit mef;r t)erg(#i<beit iterütf) hiUit 
«lilteljl cfn^d gefci>icften ^uf(;e6cii fibrr eine ^dl^^frC auf ein 
n^ttiid) gefegte^ ^erotette ^e^i'cttt, htn BdjiÜ tatauf ar^ol^e«/ 
Aipic - Croutoni itertifj) (^efran^t, unb eine faftc Orangen^ 
^unfer, (jajle ,fic 2(0f4^|ilttj«ti Beleves Nro.^ 11. crläurm) {be« 

•k j.mif tcfv-ie4j>-«i|iitVjBv*jm^ 

**dln '^fttefilucf ycn einem ;^cf;ri 6ld jwüff ^funb |d;»freft 
iicf , njlrb (»uic ^6frf)yltt von Relevdi Nro. 9. (ifäitt^rl) gr« 
fpd)t/ unb biö $um U(|igfAMen |m 6ut)e gelpffen. i)^d> b^nt 
'^b^i^Qttt %»^t^tin mtipitiw ^In^n bi^te , jinger 

langcvinb bfcff • ©il^ftittett gcf4^^^ fd)ön jujmriH^ «uf tt* 
l^r tanaeti @44fle( im^itranse (aiffeitb^ aufoteffirt , nfk As^ir- 
üto^ilhM ititUßf oersferf/ nnb Itie fQ(genbe Xüiif$ ifft^titM ^ 
. fteigefe^e: ^dft ^att gefoc^if (Mirbotler wt^tn- Mftllr ein fIN 
ne< @ie( gejlri^^n^ in eine CameroU in ein grfiampfteg (j^ig 
. gefe^^unb unter einem immermS(rettbem Stühren mit einef ^aU 
^l>tn fßtMlUi VrmNTftoet'iDe^r / nnb einem ^(|0|K»ie( Ag^^t*" . ; 
fi^ßft^tt, gu(e$r mit bem 6e.iifie6{genben £iat}/ ttm$J(ltiifrt 
linb jw^l i^glüffet fyan:|üfTf(i|yer 6enfl ocrmfirg^, um pivi 

<^e^w«]j^:^iw. ^itf ««off^^^ ; ' • 

tirf mit Kavigote. ' 

^et .i^0rf;ergef;ettbe %kid) 6ereite(e Zld , iorrb aal bem 
6ttb ge^flbea, abgetinufnee/ mit einer Ravigot r lEunlc Aber« 
Rieben, ttn^ mit {iiffi^ gefc^aiiieMn'* Aipfo'iiGr^iitpiis b^ 



ttef}A*ite^attfen«Gc(niten mit Ravigp^tVi 
^San^ da Estnrgoon tu Bavigote.) 

^In g}?lttcf(lflcf rofrb natb bem marfnfren (wie Wffff^nftt 
von Relev^ Nro. 15. crfäutcrO gefiM^ M geile4li, -u^b iMi(b 

11 
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»m »«friftfa iriiirfl((eii in 9inm M<N 94iiffteii'frf(^irfffinr> 
mit eintm ^uidtditt in grrte wronbftefnc «tttffrjleifceii, ititl» 
lum ffrnrrrii CI(M«4( «eggrflcat Son fN(# ^iMvtrrrn el* 
lief (a(6rii 9oiiieiffe Vrovrncfr «Üe((# ein^m ^ibdipfttffrf 
pie, lfm 6aft gwfier timonicn , unb Jtriurrtii^ nlrb eine' 
^arte Miiyiniiaise grrrtr;rt , iitit) tie €(f>nt(tcii turcln getvnfl) 
fie »rrCen ioqUid) auf ein Piafont, ivd(f)rr ouf einrra ge« 
pampftm ^id lief t, öffc^t/ un^ mit ^cfo&ttt ^liäti^un^e, 
ml(i)c in ucifftjictcnfn ^urnifn grf(^nitlrn finö, ^ffgr. Hiitlt 
tiefrr 3c't iv(rt ein fflnf ^'ff^^f hol)tt ooöffr 9?eif In efn ge« 
Pampfteitf gcff<?t . »^ingfc f>cd) mit Aspic oufgffüßt, unb 
fufjen gefaffcn. 9Jarf) tem »Offfgcn 6ufgfn irirt) fr mit jtre6tf« ' 
fd;trf!fff)cn unt> Xviiffi'^n pctüd) ou^gcffgtf <i6frma( mil Afpie 
icgoffcn , unt uod; eine fuije Bt^t ful^rn gcfüffcii, fobann wer» 
tcn bic erfjnittcn mit trm bicffren !r()flfe tarein qtiitttt, In» 
gmifdjen f feine 9\o<?fl)en von ©fumenfol;! breffirt, Qt>ermQt bt» 
goffen , fuf^en getajTin, unt fo fürt, 6iö Irr ^prro ^ott tfl; 
tann gfcid^ Ord) mit As^ic aufgegojfett / unt 6il gum (ä)(6|aiu 
4)e fu(.i<« gefallen. * ' ' ' ' 

2>or tem 2Ini'id)ten wirb ber Jorm In ein fauroarmt^ 
©njTer getunft, otgetrocfnet, Ü6fr eine lange €d;ü|fef geilflr|f/ 
mit Aspic • Crotttons i'\(rV\d> befranst/ unb mit brri @if6er« 
€pie§d;en , an tvcld;cn 2:rüffe(n unb {)a(ncnrämme angefaßt ' 
fml, bcltrft. (T.|,. TIU. Fig. 1.) ^ 4, ; 

Nr«. 8. • ■•• ' "• 



j^a)^en<6(tnitteti mit 6ar bei im.* SB aller. 

S)e9''*^aufeii wfrb mit Ut '9Pr^erge(^fiibe geroßt, faft ge« 
(Ie0t/.na4 ^fuffdOfen fn. |iertti^eti 64»iiiU(tt gefthnitteii, 
ttti^ (ig |um wetteren ^ebarfe t»eggefe$t. ^ ^itt ^Ali't^fiifit 
S5»tter wirb mit od)t Cotf; aud bev Olrdtten gf iSflen Gorbeffett 

ge|!o|fcn , unter tväl^rcntem 8tp(ffn aber mit einem (;af6ea 
|)funb bcd feinjlea Oet)l& , unh Um 6aft imeirr Simenien 
vermengt, Pommer hingegen ober in einer ivei§en ^d^aii 
auf bcm ^id mittelil einet» Äodjiuffefd gart abgerübrt. 

. 9int r>afb( Gtunbe vcr bem ^nrid)tcti tuerbeo bie &dfttiu 
ten im itrange laufenb einer langen 8d)üfff(, mit Sutter ein« 
getficilt auförefftrt, ciberjnaf mit ber fdiutn (Ringer bicf auf« 
letragrn« glati |er(lri(t^cn^ Hüb vt^it Ai^*Croatoai |ierüi| 

« . . . • 
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j(aiifeit*Cl<|iifttefi mit Setif («tknf ler. 
(Stmki d# EitnrfMo a« banrra A lai Montarda«) 

3)ief €(^iiütfn iverben ten oorOergfOenlen gfcid) 6ereitff/ 
fo aticf) tte Butter ^ nur anflatt teii Garbeßen iverbfn gwei 
#gfßffe( fein gffd)nittene ^tittfitUe unl) »ter (S-O^ölTtJ^ ftan^t* 
fiid)tt 6enft tarunUr geßoffen/ übti^cu^ Un \>ot^ttgiitnUA 

/ Nro. 10* 

(}ore(((Q mit Aap i.e. 

Ungefähr trti hii vier 6tä(f, JeM ^^n^m Vfunb / »et« 
trn {n eine (ange Casserole scre^f, mit f)alb SBcIn/ Oa(( 
^(tig aufgegofTen, mit &tmüti, £or6cec6riUteni / tUottä^tn 
- ißuriefn unt> Bn^ifbc/n 6e(egt/ mit €at} Oeflreut^ jugebrcfe/ 
unb aiiffo4^en ^tlaf[en, nac^ tem jto(()en wirb ter t)edti i)tf 
a^scpornrnrn, über Die ^oreaea ein Rapier ge(ege, unh (ic M 
}um &ebrait(i)e faft gcfleflt. 

93eim (V)e6raud)e n^crbrn fie ciu^ bem 6ube ge(D6fn, 
ne bie btaue ^aut gu 6efd)ä&tgen/ auf eine (ange (3(^ü|ff( gf« 
ffgf, mit Aspic - Croutooa f^^öa bi(t&^t, unD eine foUe tun« 
le befonberg ^igcfc^U 

Nro. H- • 

. Ea^g'ff 0 re ( (e n mtf Asfie* 
(Saumon k ia gelle.} 

t^t9 }i(tt (ig iwMf 9fttnb feinere tat^ mfr& gefa(aen# 
»le tie 9ar(reifgef|enten etrUiitern, gefönt, mp faft geileOr» 
8}g<t tem oOQigeQ ttngf fluten »irt fe(6er auf ein 9if^6rete, 
nie(4e($ mit einer Geroiette Aberzogen i\t , gejleftt, mit lierfi« 
d)en Aipia.Croatoiia MrAn|e# un^ eine Mit tuntt b€f»nUf$ 
^igefe|t. 

Nro. 12. ^ 

iad)i*Sottitt mit Bavigota» 
(Sanl^ /ia Sannen an RaYigota,} 

193on bem vorf;ergfl)enben 6tau gefottenem ia^ft, »erben 
((in()er lange, bret Ringer breite / unb i^inger bicfe Qd^nitkn 
gefci^nitten , fiber eine »eige ^c^afTeC mit einer 6atai«tuttr»/ 
ttAmfit^ vier C^grOtffei flarfer > atM <l^(fife( M relnile« 
Ce^Itf, mit M gf irrigen 0a(|, fmi |»tl It^fit^i^üti «ff 
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drt(VnilfeNfr Serfrmi/ «ttt* ^te Jpaltte fp viel Jtöröfffraut ^u« 
fammen ob^erü^^rt ^ begpffen , ui^ eine 6tyiitf fii«Hiilrt, ^im 
etne Übt» Xtit andere tun^ fonfenb Kr Mtw^c auftrefjirt 
mit B^iüi, 9^tfn, Affiic-X^roiitona bthüff, pU brni 

• 

Nro. 18. 

Mftyioniiite 99n ^oularb'eit. 
(Uq« M«> ioMii0.de Poolardtt.) 

SDkr abgelegene ^oufarben loerben na^ ^ern cetnen flam- 
mfreti »refftet, ia eliic» ^ttfft gcbätnpfe, unV falt geilcITe. 9fa<^ 
(e» oölligen ^uiHtiiin mt^tn (te tn .^ieefit^en ^tficfen ge« 
fd^viilen , ^le 4»aiit o6gepgen^ in einem ii>ef§'eii $opfe Oe^f^ 
ifein gcff^nicecner Deterfflle/groSrti weiten 9feffet# nn^ 0em 
6a(e zweier Cimoaien marCnlrt. c 

itur^ vor tem Unric^ten merken tie 9^vii9xM In efne 
Majionaue (n»ie 9lbf4nllt uo^i Hon d* OemvrM Nro. 58. 
erlAnecrl) getunfe, auf einer '6(^afre( etnemi Serg ä^nftd^ nnf» 
^refffre» non ber aufwendigen 6eite abemal mit Htm fifnylo» 
.aait« g(alt iHbex^tiäftn , m\> fo mit Dfrrtcf ^krn, Batat, und 
.Aajpic.Croufons Dcfran^t (Tab. VIII. Fi^. 4.) 

@o au4^ ote Safanen/ 4>ai'e(i;uf;ner, SöUilß^ntt nt^ tfu(/t 
tlfr^Uii^tn gegeben. • . • . 

Nro. i4. 

QiU(^rn uonVouIarben mir Mayioo^ise. 

3>ie i^nt^en werben (wie jene in. m^nltt 'mm Entrdtii 
Nro. 18. erfdtttern) faftt^rt^ nnr t>at Jene anflatt mit <i^d^er* 
U)<^t, mit einem f rüffel > ^af^e (wie 9l6fd^ntee v»n |}<4!ir^tt 
Nro. 9. erl&tttere) fafcf^irt, werben in eine paffenbe Casaarole 
gerei^et/ mit Specfplatten (ebeift, mit <9ewflrs belegt,; wek|^ 
ithämpft, Mtih fatt gefledft. 9?a(^ bem ni^ttigen 9Inf ragten nltuf ' 
ien ffe ^itfli^ gugef4)nitten , in eine gart genierte Mayionaiia 
gelu^f ' inft qtfoö)t€n Ztü^eln gierlid) bif avitt, uwb hl^ 
ferneren (älebrancf^e auf ein ^iö gefleht. S)ie erfibrigtcn S3rilji« 
i^en werben in einer treffe gefodit; nac^ bem ^lugfüOfen pi tU 
i»em feinen ipaf(^e gcff^nitten, mit jn?ei gctunilctcn (Sanfclebetn 
«-^ilDjTtii ^ tiu'(fy ein <SieO gc|li:ld)cn, unb ivcggcilcUt. 2)te ^rcfe 
bi<J ^rö|ld)enä ujIiÖ gefcii;ct, t>aö (Jott rtluKnonimcn, ;^nr Glace 
cingefod^t , uiib tcm pnree J)cii}cimüt)t. 2)aö puree lutrb fü= 
fcaun tn ein <;cftampfuö ©iö gfiuUt/ m(£ tiucr I>Ui<cn ©cu« 
tci((eOe{^I/ unO ciuem ^ö^opilv^ct Aspic ueanf;rt/ in ciurm 




i6r 

j^iuei Singer bttlUw , unt tv<i ^it\^t\i ooafin 9tcifr gtf 

füör/ unD In ein ijc|lampftßd <5lö gcfc^f. 

^ur^ uüt Dem ^(urld>tcn irtr^ ber 9{elf In ein fautuarmeS 
^Baffer gctunft , abgcfrucfnct , unb üDfr eine lauge @d)üffel ge« 
flür^t. Unter ticfec 3e(t tvccteu bic (5ntc(>cn an 6it6fc« @ple(;* 
d>en gcfafjt/ unt» auf t>em $Reife etned neOcn bcm andern gejledt, 
Dad Öan^^c mit Aspic-Croutons ft^ön bcfrÄnit, unb fü auf« 

Nro. 16. 

Blanc-manger vvn Kapaunen flDe r ei n e n tt« 

. . , • t. ^ ^ D cf e f. 

(ßlanc- manger de Chapon aour un Socle.) ^ 

■» • ' ' 

Sroet a6gefcgene Jtapaunen rocrben tn einer treffe ge« 
^ bJmpft unt Falt gcfleftt. 9iad) bem uößlgcn SJuöfüOlfn rocrDcu 
tie 93räfld;en l}cvab ge(5|l, ^u feinem $af(^e gcfct^uitten, uuD 
6td jum. ii>e(trren CDeOraurf^e ipeggejlefft. X)ie S^rcffe tvirt mit 
ijwei <3c^öpfföff^( ungefäuccter Aapic vermengt, gefeiOet, ta* 
gett abgenommen , unb iveggefe^t. Unter tiefer ^tit wirb von 
einem f;al&en ^funb Wanbcln eine fo viel miygfid) bicfe 0??au« 
bc(mifd; gcmarf;t. Sie ©ru|td)en merben bann geflufen, unb 
nad;. unb nad) mit ber "ilWanbelmird^ unb Aspic oerbünnt, bni^dj 
ein fcineö ©ieb gefJrld>en , mit ^afj an bcm geOörfgfn ©e* 
fd)macfe ge^oDen, unb iveggeTf^f. (tin ovaler ijorm u?irb in ein 
geflampftcö gefegt, t^inger f;off) mit einer flaren Aipic 
b cg offen / mtrOart gefod)ten ©ienveiß aiiiJgelegt, abcrmal mit 
ctivcld)cn »tropfen Aspic Segoffeu/ unb fobann bad Blanc- 
inanger tarauf gegoffen, unb füllen gelaffen. J)er ©vcfrl roirb 
pie jener 6eim ®d)lf( erfÄutert, vom {Warfen SBrert) in mcf;i'ere 
<Ji6t^ci(ungen bereitet, wirb mit rotf; gefärbtem ^ttt aufgefegt, 
mit bcm vom ilsrFen Äupfcr, ober aud) von ^ofj bereitetem 
Profile, bic f(?)arf jugefdjnitten ffnb, werben nun mit fif^erer 
jiijanb in gfeic^en Sög^n "iti ben ©orfel gefül^rt, btd biefcö 5ett , 
ein Profit annebmcn tä^t. f)iefed gefärbte ijett ivirb fobann 
mit fd)malen ©treifen von Jragant, role auf^ mit ^Jööd^en' 
frän^d)en, unb mebr bergfeld)en 55criierungen , ivetf^e^ in bic 
bagu bejlimmten f;üfgernen 9}?obehi eingebrürft, unb bahiit be« 
legt roerben. Der €offeI roirb fobann auf eine ®d)üjfe( über 
ein ^ieriid) gelegte^ Serviette gcileflt , bad ßUne- manger 
n^lrb barauf get^ür^t^ mit Aapic- Croutons befriin^t, unb mit 
' brel ©Uber «Spicpd)en, an tvcfrfjr trilffefn nwb ij>a^Henfi\mnic 
angejletft flnb, bejlccft. (Tab. IX. Fig. 9.) 

* * * • • 
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OcflArgte Ma jionaU.« 9011 SnblAS* 
(Un« Mayioiiaii« <la iDlBtfoii.) 

(&in tt\n ffammirt unb breffirtrr 3nbian , wirb fti emet 
l)reflie,»ef(^ gcbfimpft unb Faft iieileUt. 9?ad) fccm üöafgcn ^ud- , , 
fflOlcn wirb «c ingifrfld;cn ©fücfen 3crfft;niitcn, in cineMayio- 
naiie getunft, in einen fangen Jorm , iuc(d)fr mit audgelöjlen 
Jtreb^fc1)wcifrf)en unb Irflffein aufgelegt i\i , bvefurt, nat^ Dent^ 
' ' / ^ • ^uf^en mit fUten Aspic aufgefüHt , unb fufjen gefafTen. 

SBcim QJebrau(()e wirb bcr Jorm über ben ^odH geflQrjt, 
unb mit ben eifbcr -epiegd^en . au wtiä^tt X(äffe(u aufgefaßt 
(lab/ beilecft. XTab. UL Fig, 6.j 

Nro. i7, 

Galiandine eon Snbian über ei n e n e (t* 0«if e L 
(Oia4oa an Gailaadiaa aour aa 8oel««) 

CHn itotft 9ef((oppter unb rein ffammiiier Jln^lan # i»ir0 
A(er 0en mcfen «ttfgefd(»ttirfen » mit einim f^arfea .^efTer 
Gerippe au^ bem &(eif(^e geti^j^ , oab jioat mit fo aieler Be« 
^ut^mUlt, bafi bie J^aut an fefaeHii Orte tar<(|ef<(niceeR 
»erbe. Um.btefe Qperatfoa mOgftc^fl }u erUic^tem, fana 'fle 
Ht^mlfi gerieten« fo fr# M Ocrippe^ baniy)ie Weget 'unt> 
tM\a^ bU ffffigef« iit SAte oerbea fobann flejr ^ie Xnfee 
abdc^oiuenv unb na<(^ benf ^u<(0fen ttf Seine , bie 6<^enre( ' 
in benl j(6rper geigen, 6{e S(äge( toerben nur big jum etflen ' 
Q^Tieb au^gelö|l, bad Uebrige ebenfailg abgenommen, ber gange 
Snbiait banu aber bie Üafef gebreitet , vit%U<i)\t g(eid) geglftt« 
tet/ unb mit einem acceffionirtcn J5)öf;ner • 5afd)e (^(bf(baitt 
von Saferen X^o, 4« eridutert) bejlrit^en; Aber btefe Sage Don 
(^afd^cn « fommen Singer bicfe unb Ringer fange gefd)nittene 
^pccffd)nittcn / eben fo uiei gefocbte ^Dcfefgurgen , beiläufig fo 
pie( gcfd)nittenc trüffcfn, afteg jufammen wirb mit feinem 
(^aiii , ^Hi'ffer , unb fein geiloffenen ßorbcerblättern , tlarf @e» 
wür^, in gewiffe Orbnung gefegt / wieber mit ber (Vafd^e öber« 
(Irid)cn, unb biefeö fo oft wieberf;oft, big bie ^)üffe »oü iil. 

lütrb nun ber 5ifuffc^)nitt über ben gangen S'^ucfcn gufam« 
tnengenäfjt/ unb bec ^nbian, fo vid mb^Vid), in tie natär(i(be 
gorm gebrad;t, trcfiirt^ mit Specf platten überfegt, in ein 
tufb feil eingebunbcn, in 2Bein gefauerten treffe gwei ^tun« 
ben gefod)t/ unb nat^ bem ^o(^en fatt gefleht. 

Seim (9tbtau<f)e wirb ber ^ntian aug bem @ube ge^o« 
• icn 9 ^^^^^^ aof^ef(^nitten ^ aberma( |ufammcn ge(leat « auf 



ICD 

tertt ÖIncfel brefttrt, mit Aipic Croutout ^tttd) btU^t, ntit mit 
•fammo angeflecft (int, 6e(ltcrt. (Tab. IX, Fig. 10.) ; 



\ Rolat uon Kapaun. 

^ ; (Hn aSgeUgeit^r "^^öii^er Jt«yat«A, mhh i»ie toSibfoti 
erffttrer^; 9oir *Um Vt^pt ^elOil, Ufr OfAft (ero^gmommeit« » 
'(liitf einen rehrtiii WnitbHftt 2itfammeti8ef4iiRlttt> fotanti' mle 
i^dCfte fo v{e( ^acf unb vier eoe(f ropfrten @pfcf , gwef 
^0f6fe( Fipittt- herbes, gmei gefiofeneti SorbeetbfAttfrti niib 
6af| venneiidt^ jefloffe^/ fot^^na in einem ilBeitlittg qtU)an, nttb 
«eine ^anb od« feine l^apern/ fo md ^ubeiförmig gefdt^niteene 
gefuf^te Vöcfetgungen , unb fo oiel l^rflffeln tarunter gemengt^ 
in tie ^aut gurücfgefiint in einem mit SButter 6e|Iriff)ctieu lud^e 
clngerotttÄ fei;e feji ^eOunten^ in einer gef^MCCten ^ugt «nteft« . 
j^aiü ©tnnben gefod^/ unb faft gcjle((t. 

S3eim &ebtmdic ivirt) tie iRoUe au^ ter treffe gef;o6en, 
aufgcföil, aufgffd)nitten , auf eine ianc^e Sdjaffei briirirt, ^ub 
mit.3iern{()en Aspic- Crontons f(l)5n befranst. 

<So aud; tte Köiat von ^afanen^ oon JE)afe((^fl(ner^ oen 
ßt}S(\^i)ixi)MVü mit me^r tierg(ei4)en gegeOeu. 



Nro. 19. 



Rolftt- »DU €^f»aitferffer. 
' (Renkt Goehon Init ä la geile.) 

^ad) hem reinen abpu^en mtt> taö @panferFe( einf 
©tunte geip5ffert. Dann Die ipaut bcf;utfam von tem öJcrippv 
^eiöjl , uul) bi^ gnm ferneren Öcl>raud;c njfggejlcfft. S5a^ a6« 
." ge(ü|le recne g(e(|d? !virl)\fünad> auf einem reinen @d)neicbrctt 
^ufammengefd^nitteh , mit jivöff gotf; 9(7?arf , ad)t ßDtf; rapirtcu 
@pecf, oier ©Btöffe( Fines-Iierbes geilüjTen , in einen SBcitiing. 

getf;an/ unt ferner/ tvie ter Kapaun erläutert, uvdentet. . * 

- • • • >. ' ' • ' " ' 

Nro. 20. : ■ 

... _ ^ _ • -' 

. •eflfir^te^ epanfttttt mit Majionait«. 
(AlftyioaaiM 4« Cochon dt iait geii^.) 

^!Da^ -i|ppa.9ferfet mirt) nad) ten QtudmdfTern auf tie Xafet 
Iftegt i«„o{er ^^eUe aerfc^nitten, in eine CasieroJe getegt, mit 
fine?^n(6efi Q?af C^fftg, fo uie( S3riM)e unt fo oie( mmi auf* 
fefdüft/ mit |toet fpauif^en Smicbefii, ^mei gelten fiüHu, ^ti 
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VitttfitU, t)aibtn ^opiSttttüe, ntf>\l «inigen €i^tücn6(^ncU« 
fc^infen , totbeevbl&ttetn , ©ftvör^ 6e(egt , unb fo langfam gc-- 
foct^t. 2)anii in tiefem i^ren 6ote Um crfoiaica J^iArfu^^cn 
Mi geileat. * 

^eim <9e6ratt(t)e toerben bfe 6tflcfe auö Um QuU ge^ 
r;o6en^ in aierfit^en fteinen @tücfen ^erf(^nfaen, in h\t fd^on Da* 
in bereitete 'Mayloff 8 W geeunft/ trab fogfeid^ in einem fünf 
9inger ^oOeii PVOieii ffotm, tbefc^ee fräßet: mit Aspic aufge« 
goffen. mit Xlftfrfii nt^ Jtre6«f<^meifd^en aufgelegt i|]^ ^refirt; 
■Kb fo^ M Ut 9orm gan^ angefüttt ij}. ,<na(^ bem o5iU^a 
eutgen |»irt toCf.Som Aspic gan^ a^gefpt/ niib f»ii^|unt 
Qc^ra«4c /ufaen gelaffth ^ 

l^lm Oe6raa<^ mff^ tr in ein fonmairwe^ ttafler, «jc« 
tan((^ od^Mtfnet « Ober eine Um^ '0i^ftfe( gefULut, nnUmir 
Ai^e-CrontQ» |lerfii» leMnit. , . ; . ; ' 



Nro. fti. 



ffafi^lrcer flB4(-bfi|^iDeftt<fopf aber^einem Sett« 
6 0 cf e t (Hnro qe. tnnglier ffirde «ovr an 8oele). 

S)cr itopf faramt fccn i^afd M gtvcl Jingcr 6re!t fl6cc tie 
' ^(^u(ter6(attcu ^ loirb in geratet üinie <i6get'd)iiittrn/ unb fer;r 
, fürgfciirig gcreinfqc, bann wirb er unter bem ÄintiDeine m\^f 
\d)\\\iu\\ , iinb Dicfc 'Seine Ocrauc^gc(öil/ fo ^luar, ba§ bieJpaut 
unücrnjiutbct bleibt, (Te n.M'rb fobann über bte Jafef ausgebreitet, 
flbcrall nur fintier bicf ba^J Jfeifrtj baran gctaffen, aud bcm ab« 
genommcnrn unb nof^ einmal fü üici nutJ bem ©d)regel baju 
^ennmmcncn ?y(iMfd)c, mirb jeued fein (^efrfjnitttn, fubann mit ber 
ipäiftc füuic[ 07?arf , ad)t ßot/; rapirten ©picf , uier (J(5ii)fe( 
, Finefi - herbes , ©eiwür^ unD ad)t pulperiftrtcn Corbectblättern 
fein geftüiKiii "»b nad; bem Stüffeu in einem Ißeibfin<t getf^an. 
Unter biefec 3^'^ werben fü»)(ficf> aud; bie barein ge^ßrcnben 
3ngrebtengcn bereitet. SKie auf(^ad>t j'aubec gereiniiite ntib blan= 
ft^irte ^aib^üOren. (lin ^funb in ^^in^^erbicfe unb fange i^fAtfeii 
• gcfdinittener gereid^erter <Spccf. grod ^pfnnb friff^c hnb gefd>&fte 
Tvnffc^n, vier gcroc^tc^affeljungen, oi^r roße Jta^aifirrr* 
brfitTö unb [tili^ii mmtUxiAi 'ti^t i^Ut mt^tO^^^ 
jCopf / Deffen Oeffnung an Ut 6(l>iiause ^ugenlf;t ip , mirt mit 
Ut ^afle in m5gii<^ft beße r Örbnung gefättt / einer jeeen. 
€>4ii4t Ut 9erftmfteten'66nttieir, tmm eine ^mJ^i von 
9(if(i»e; .M.enM{(|^ Ut Jtopf ft«n^ Hoff gefflae jff. ' S3ei bem 
• 3nfAmmen.biegen er feine natflriitbe ^orm mietfer annimmt, er 
; mir»bnri&ben ganzen Viifftb^iii' triebet }<ifammHisen4(«, Aber trVi 
Äa(^ ber Offfnimg wirb eine ihU^^^i f9f^*^\M pM^u 
M 9Ceif4 gen^^ift , um M-i^wiUän^tn i b& IfiUit^^in pet« 

. ■ " -..»•., ' • II* .«f. ivsf ' » 
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Oinbern. ©nbU(() wirb tu Stovi mit fef>c flac^ gcfd)nlt(enen 
\^ürjfpafd)en gebrÄngt, fl6cr ble6(5nau^c 6id gum ^olfc bcfegr, 
unb In ein leincö $urf> feflgcbunbcn , tiod) fo ba^ feine natür* 
i\d)C Surm fo üiet mögliff» 6ci6cf;arfen werbe ; tvef(^cc fobann 
in einem Äcffcl auf bcm J^affc gejleftt wirb , unb mit tu 
n)erd)en 6rf;ni^en iRtnbfleifrf;, vier Jtäf6erfü§en , fec^ö fponi* 
fd)cn 3iuie6cfn, fc4)ö gelben 9?üOen/ picr ^eterjtüe SBuraefn, 
gmei Äöpfd>eu Serterijt , eine ^anb uoff 2or6eerb(attern < @afj 
unb ©eiuür;^ befegt , mit Jf>affte 2Betn imb J5>Äffte 2Öa|fer an- 
gefüflt, fünf @tunben gefod;t, unb fo einem Xaq in biefem feinen 
@ube am faften Orte jlef;en gelaiJcn. 2^cn anbern iag wirb 
biefcr Äopf 6ef>utfanhf;6rauögenümmcn^ aufgeSunben, äffe SBInb» 
faben Oerau^gejogen, baö ©anjc ab^etrocfnet, u6er einen großen 
t^ett «dürfet gefegt, mit gerfaffcnrr Glace fdjön gfacirt, fobann 
mit @il6erfpicgrf)en , an u)efd;cn große Trüjfefn , unb Äa(>nen» 
fämme angeflccft (Tnb , Dctlccft, baö ©ange mit Aapic-Croutoni 
fd;ön befrängt .-"'unb eine fafte Orangen « Junfe befonbcrö btige» 
fe(jt. (Ttfb. XII. Fig. 14.) 

Öemerfung. 2)er ©ocfet wirb in brei *M6tf;effungfn 
and einem t^arFen Söfedj angegeben, bie 3:f;eife merbcn fobann 
in einen Iragantsititt ^ufammeu geffebt, mit ber %ctt ungefähr jwei 
ginger tief aufgetragen, unb faft geilefft. Unterbiefcr Seit werben 
von Iragant bie ba,^u gewährten ^Scr^ierungen bereitet. ^a6} 
3>erfauf ctwefdjen ©tunben wirb ber ©orfcf mit bcm ^roftfe ja* 
i|C|lrid;cn, mit ben 5>cri^ierungen bcfcgt, unb fo aufgetiff(>t. 

Xro. 22. 

Jtalfe6«^)(rn mit ©arbetfen-Sutter. 
(Cjryelles de veau au beure de Monfpetier}. . i 

Ungefähr ad}t itaf6öf;irne werben nad) bem mefjrmaffgen 
Qlbwajfern oon brm Wafern unb braunen .'pautdjrn gereinigt, in 
eine @d;wung «Casserole gcf^on,mit 8Qts, (IJcwür^ , Porbecr* 
bffltt, unb 3wiebet bcflreut , mit ©prcfpfartcn bcfcgt, mit einer 
<!^ffig gefduerten ^rejfe tl()crgo|Tfn, grfocit, faft gnlcftf^ unb biö 
ferner im 8iib gefaffcn. ^in "i>ifrte(pfu«b aiiö bcn ©r«Jtif;en ge« 
lüfte earbcflen werben mit ein hiilb i^iiinb 23uttcr, bym 8aft 
zweier Simonien, einer f>,albcn^^c«tiii(e lafeföOf^ unb j^wei ©ßfÖf« 
fet ooff gefd)nittfncr ^^e^cifilic gcfiuffen , bmd) Hu . Gieb ge* 
flric^en , in einen wei§eg äßfibliug gct()on , .,ii"b ouf einem ge« 
(kämpften Siö ffanmig abgeruf^rt, vor tnii 9(iiridjt<n werben bie 
.^Jirne auf ein 8lc6 gefegt , algefi rcfnet , (n ^ierfiri^en eiiicfen 
oerfd)nitten, in ber il'^ertiefung einer €d?üffef mit berSSutter ein« 
getf;etft, Oot^) aufbieffirt, fd^ön ;^iigiglä(tet, unb mit otfrteföiern, 
6afat/ unb Aspic-CVi^utous bcfii5«g</ auf einem 6ifbcrfpief 



4»fmi (Tab. VllL »•> 

' ' • * ' ' ' t* 

» •• • 

JCaf6««<nu§ mit 6arbe(ftn ©utter. ^• 

(Xoix de veau au beure de Monfpelier.) 
' ©ine ^alb^«9?uf} ivirb me jene (in 5ibfdjnitt üonEntreen 
Nro. 79. cr(auterf) bereitet. 2>ie9?u§ lulrt) mit geforf^ter ^öcfef* 
gunge, Jrflffefn/ grünen ©urfen , wie bie © t o f a l) c (in ^H6. 
f(^niU uom 9?lnl>|Teifrfjc crfäutert) unterfpfcft , in einer ^rejfe 
tDei(f^ get^mpft/ falt gefleflt, nnt nocf) tem^u^Pfll^ren mit etivatf 
9(a(i)en bciä^mtvt* ©ine (jafbe ©tunbe oor tem «anrichten wirb 
(le au^ ber treffe gefjoben , guparirt , in ftngerbicfc gierÜ(t>en 
6tücfen. gefc^ntttcn/ unt) ter ä3or^erge(^enben ^c^uffet gUi4^ 
(eentet. 

Nro. 24. ■ 

IB«((tfIil mit SCiiUi:M|ir<. (Ciiaad<-lroUdeC«aUt.) 

lingefft^r viei nnt swanaig !ffia(((effi »erben na^ tm 
reinen flamniirett oufgema^t, tvcffivt, fti tfner treffe weii^ ge* 
Hmpft , nnb Mt gefteae. S^aclft bem »aafgen 8(u4fi|fen Anerben 
fie atii ter ^refTe aef;o6en# bie Qtßt^ct^en^ Oera^eA(l/ b(eiCi«ttt 
atgepgeu/ guparire, unb M |nm ferneren Clr(rani|e »eggefr^t. 
SMe^eefTe wirb gefei^^et^ bo^^ete a6geni>mmen# mie brei^i^dpf* 
Iftffrl brauner %wU, Hm^ ivtdtt, el»e(4eli ^Semär^nelfen 
«nb bem 6«fi gveiet timoaien oermengl^ an ejner Me rine< 
Oinbofai^ fkr ge(lD4t, nacb bem Itiorf b4tn tinler. ein^m fnnnev' 
»Abtenben Sagten jnr^ä^fte eingefo^i, am ©nbe mit eine« 

4^üOncr6(ut vermengt/ 6{d fajl gum itoi^n aufgegogen, fn. 
eine Casserole ge)^re(t , unb M gum ferneren @e6raur^e meg« 
gefegt, ©ine ©tunbe vor tem ^nri(f)ten wirb bie ^unfe in ein 
gedämpfte^ ©t^ geilefft^ mit einem 6cf)5pff5jfe( vofl Alple oer« 
mengt unb gart abgerflOrt. 9?a(0bcm ficf^ bie 3:unfe gu fufgen 
ünfdngt, werten bie 9rfi}lr(^en an eine gwetgorPi^e ®a6e( ge« 
flerft, in bie 2^unPe getunPt , unb fo gteiff> auf tie gef;örige 
Gd^üffel/ wefdje auf einem gejlampften ©iö liefet, breffirt, mie 
Aspic- Croutons fd)5n bePrangt, anf bie jpöf;e ein ©itberfpie^, 

an werben ein angeilecfter 2rüffe( nnb^a^enfnmm t|l^ gejUetfe« 

• • • • ^ . _ . 
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ftepp^A^ner mit 93(ut«Xirnff. 
(Cband-inroi« Perdrix.) 

S>ter abgefeierte titiD' tein ffammirte ^tffi}U)V(tt , werten 
lifld^em fie aufgebrochen/ unt> au^getoafcOen , trefftrt, in eine 
treffe getämpft , in gierüd)cn ^(fi'cfen ^erfdiniiten / unb ten 
S8a4>tein ä()na4> ftteid) uoflcntct. * . _ - ' • : 

• eo au4> tfe J^afe((ü(^ner,^ Safaneti, lBivf$jlfiiie?' ttnl m%t 



Nro. M. 



Oetlürate j(ra m m e t d6r üflcften mU u t'^unfe 

ü6er einen ©ocfeT. i 
(Chaud - froid de Fiieta de grivc« fiour uo «ocle.) 

^ Ungefähr fcrcigig !!>öge( werten narf> tcm reinen ffantmlven 
attfge6rDd)rn / fütann t)rciiTrt , in einer treffe get&mpft^ wi^ 
faCt $e^cflt. Unter tiefer ^^M mxl ein fünf fjinger Oo(;er ooa« 
fer Sorm Iti'ein' gejlampfteö (Jii^ geft^t , %\x\^^t i;pd) mit A^pic 
aufgegoffen/ mit JtrcNfd;iieifd)fn unt ^BfumnifpOfröörOen nac^ 
beliebigen ©effin aufgefegt , abcinial mit etwefdjcn Jrppfrn Aa- 
pic begoffen, unl) fuf^ftt gcfoffnt. S)le %>re(fc luirb gcfeiOft, 
taö 3eft obgenommcn , mit uicr 0d)ßpfieffe( broiincr Xunfe 
vermengt, unt tic Junfc, wie fie bei ten 2öad)tcfu befc^riebett 
f|l, vottjogeit, 5>ie-^iü|ld;en werten fotann in tie Junfe gi« 
tünft/ fo glcid) in tem (Jerm t)rcffirtr unt einige 3e»t iöng fufgen 
getaffen, foDdnn mit Aspic cin(|efüMt, unt Wö- jum ÖJebraudje 
(le(^cn gefaCfen. $or. tcm ^nrtd;tcn wirt tcr $orm üNr einen 
6pcfc( geil&r^t/ mit g(crJid;fn Asjiic-Crofons befrän;^t, unt mit 
^rdfffi^ü.angefa^en eiLbcr/^^pjeg4)cubcjle^t. (Tab. IX. Fi;g^. 7Jf 

'I.MO . ,. , ' f •'V''* . 

/ ■ • 

• »' '-^FfUti von Jöafen mit 9 f n t » 3: u n (Cr ^ ^• 
•^f P Iii : (Chattd^froid di^MiiiaM M.l^t^)ir ii \ 



l^Hk•^fi^t>^^^'i^ 4ijm\^t>^ («Brie^^etAcfe :ier/%niU^ m 
a«ar.4ci:iiir£n i^}m(l^t Wfucii^t; tlltifftflft lirfrtf ^if^i 
M .9<ll>i a^gtoommeh; mi$ Mi 6<MlpP^t|^ l^^^aiiD^r 2:tiiire 
tffWifiigt« unt tie Znnti, wie flr bei ten 9Ba((iteIn er HM 1(1/ 
^pi^ofii« J&if Fibü «fd^ fpNnit In tirfrtlt fiivlV 9iHi»K 
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einer e^Affef «itf^tcffift, iiat nU Ai^it-Croiitoil« |itf(i4 

• . '* • I Nro< 3ö. .; j 

' SJon grocl gebratenen Safön^"/ befunlJerö »on tmn^rürt' 
c^en^ ivirt taö reine Sfcifd; oon ter Spaut unb Änot^en abgc» 
(ö|l, gefd)nftten , un^ fef;r fein gcjloffen, bann mit einer t}aU 
ben 9}?a§ (^lciff^«0uy abgerührt, unb burrf) ein fcf)v fetncö 
6ic6 gcjlrid^en . ber T^iegu befltmmte ^JWübei- wtrD tjn#tr f>af(>eii 
ginger (;o(^ mit Aspic 6e|p|fcn ; n^enn bicfcr ^ufguf; gefut^e 
fß/ roirt befTen Oberfläche' mit in SBein grfod;tcn Trüffeln, uiiD 
Weißen l|iet^ ber Safanen oudgele9t> hmrn mit tif»d^fn^to» 
pfen Aspic begoffenV iMifl M# «-ttcrgfffrnii nic^t auffd^ivimrar, 
nach tfef^m ^iitn^toH^f 4>ii^ Btt^tuan^ äterall smcffie rf 0|Pf n bicf 
Wgegoff^ttfK^tt? gcluf^t ijl, tnorid) mit Hit 

iJMr(tigef4Ugc«ea ftaf«nkr@u(i öngffüftt . --v^'^'f^U 
*' «ki» atnri^teti oM ^dt^^r'^inen .^ruatinfrri« 

Kpißi SBolTer gftiinft/.'ii^cr eine en^ijfcl'^qtfkf^^h ^tik 

l^aiiiiciiiir^9N^ia«l# iin^--mehr^erjtfeid^en ^gcDcii. ' 

iGatma fO'ii 4»ift«fe(t6c!rrimi.t • ^tüf f eta ft^cr e^* 
r-'!^ .'..'Jr.nett $eM.*0fftfe'(. V,/ '-j y^.i'i 

j-. . ^f^t 8tücf ber fd^önjlcn fecbcrn werben mit B'afj bciKiuf^f, 
luub qi einem grcOtin 2Beibfiag mit ©etuurj, gorbecrblÄtlerM, 
grhhcr ^eternlic, »tcr ©tunben marinirf, nad> SerfaMf '¥i>H 
vier ©tunbcn iverbcn fte in eine Casserole gefegt / mit Specf» 
platten bc^ffft, mit einer fetten 23rül;c bcgojfen, unD mit oben 
«nge6ratf)rc»f '<y(ntO ti»-'^ö»"Vft» Wntcr biefer''3cit lucrijen jiuti 
^funb Iruff^fn ö^fd)ätt, tn nwffcrrücfen bicfe SÖtk^ttcfn gefd)nit= 
ten, mix^Mtter unb etwetc^en Sürbi^rbfattcrn gaf; gefd^ivungen, 
f(jtt, gei'^clit. 0,en To njcrberi vier $5ffunb' ÄafbiJfrfifd^v unö 
.ffli)t>,;^Uiub, 3?iiib.jleifch in iJinger birfert Öc^^nitten^ g^f(hnJt*fit# 
ci«j cji^ffipawroli? mit Öerüiirj, 6(hneitfd)infc/ Sßnr^eth, €j>i*«f 



^i.^f|cs (lacitifi sBipjciiu HUfgcfuui« unv ^luei orunpen 'ri 
.^9f1^.^<^ .^ttl^nf imitt ti\t:Atüt)e gefeif/et. 
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5<l1c[n. 9?acf) tfra uÖU(»jfii QluifM^fcn werten bf< Man gf« 
' floiT?" / n'»^ iJ^f Glace ucrmcngt, iint> tutd^ tin feineö ßltff 
q€ilrid)cn. I>ie 8e6(rn iverten fobann fn eine Casserole 
ü)a\\ , in €in ^cjlampfte^ %(HdU , unt unter einem immer^ 
tvä(;r^p&cti ^üOcen vier @c|)i>)xf(5ffe( Aspic tarunter gemengt, 
Ott ^nte iie ^rviffe^n fötaun In einem ouateii $i}'rm g|fü/uii unQ 
abemahii ein ^(If^fttf ßi« AtflM: '; V , ^ 

fdtim mntid)Un mtff Uv Sorin fn an laubarmel mafftt 

gitunft , a6getro(fii«t>^A6ef '•otfil ^fltvit i''tim% tnU Ai- 

«Wff -Spaff^fa jrt angekeift. pb;,8tt^, $an|r 
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Gateau 00 n ^ofe ff; ü f; ne r mit »Jlr uff e£ii.</^'y 
: (Gateau de ^inotes aux Traffiai.) :. } i .l 

9)ier ter fc^iJnfleh ^)öf;ner werten' na($ teni. 'reinen ffant« 
mirfn treffirt, (n einer pfeife gct5mpft unb faU geilcftt. 9^Qd> 
jbem,,odUigen ^u^Eü(;leii wert^ tte SBrüflt^en ^erabgefüfl / iit 
feinen 'gef(^nitteri..,\Mnt faft gej^eßt. :Z)te ©erippe rocif«» 

, • ten abermai mit gwe: ©d)ßpf(ßffet 93rü()c angefügt nnt au^ge« 
jfodfU — 2Bä()rent iiefcr Seit werten picr (^qnfefcbern / wie 
tie 2>orf>ergeOenjben erläutern, ^ctompft, turd) ein ^ie6 gcflci» 
^en,*unt faU geiteflt/^Sie* ä^rclTc ^cr i5)rif;ncr ivirt gcfciif;ct/ 
Sett a6genommcnv jUm ©pihnen tief cin^cfodit , unt tctt 
.iBeieru- beigemifc^t. feie £f,6ern werten fbtami. in eine Casserole 
.getf;an , in ein geflampftciS geilcftt^ uht unter einem im« 
^erwaf;renten S'^ui^ren iwei ©(t^pfiüffer Aspic Darein geflirrt; 
4(m, @nte fetdl^t tie ^rüHc^en fotdpn in eine Qonti aefAdtA ui^) 

,,^11 i-SJelin Qlnrid^ten wirt l^er^Sorm in ein Iduwarmci SÖafT^r 
. MWiS 04 OipQ^ttDdntt , üOer eine «S^^t.WP^nt $ . uuO mit 

ji'if Ä^fct«v®5nfir|e6^ei:/^ aflette mit ^rflf fij«, 
4 \M ' ; . vfPate froiid» Foiea graa anx .T^nffai,} ■ j 
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rftt^nitirn, mit 
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Btr VcferfTtiler dvfebcdi uk^ tvtiftrMnitn biftftki, gu^f 

meßtet unsefS^r'^tr »ritte tl^Hf »er trilffeftr Nitrid »fei* 
ien# »eif4e fo»Ati|i mit a4t £ot( iDrarf , fo vfa rapirteit Gyeif^ 
»ier awfftt flnii herbei , un» »ie ^(fitte ter Se»eV/ ivHAe 
btitänf^ trei gonie .an<iiia4eti Ifdnneiii gfflofTeii^ m 
ffieft. geffrii^en^ unt ihir ati^ercn Xage ittfftewa^ret. * 

2)ie iBecc itung »e ^ Xeigc^: . . 

^4 lücrbeti bffr ^funb ^e()( A6er tfe 3:afe( gffte&t/ nn» 
ia ter SBl'ittt au^eindnter im Jtrnnjc gefhr{d|)e^, ni »jefe ^tre 
fommen: «in Vfunö Surter. fert^ö <?rerfcotter, eht e^i^ffti 
6afg , unb 2Baffer fo uicf 6en5tl)tg€t. ivirb erfl tie S5utter 
mir ten S)üftern unt) tem 2ßafTer ctivaö abgearbeitet, »nun batf 
<!)?ef;i gu einem f^ocfigcn Jelgc üCrmengt , (eld)t mit tem SBhf« 
fer bcfpri^t, unb an einen Äfum^jirn gufommen gefnettet, fo 
ivoat , baß ein fein jjfatter/ fefJcr Xeig barou^ wirb, ber eine 
jebe (^ürm (cid)t annimmt^ unb Uibe genau beOaft. Jya^ Äneti 
Uli inbfiTm iil nfd)t fo (eid^t / ^fö man fid) eö teiifeu fÖnntr, 
e^ fprbfrt ütclc Äraft, 6i^ matt bad '^et)i mit bcr geringen t 
Rtüjfigfcit üu einem fcfien leigc nmfrfjnfft. ^^arfn i|l ettre fd;ncffe 
5(rbcit , bcfünberö im Sommer notfjivcnbig , tenn feid^t mifb 
ber 2^cig uertrannt, unb jur gef)5rtgen 9Ubfit untaugtiri); ble§ 
gef^^H^(>t üfteri^ , ujenn man if;n (ang:c fnettet, bie SBärmc 
»er .jpanbe mad)t ble ©uttcr ierffießen/ ber Steig a'tr«b^ itit 
, triebt übcrafl aufeinander/ unb (;at* feine ßufamm^h^iairi^g 
me^r. 3(1 biefer Unfatt wirf^irO eingetreten; fo ttiu§ ni^ Ifjii 
bfinnbldtj^crig /fd^eibcn/ fein befpri^en , ivie^fr jufammclf tip« 
gen, in ein; etiva^ naffe 6eriirfette ringefd^fagen ^ liii» AM 
Wa^t at/ vinW UUkn t>üt Üi^tn itifftn ; »«iili fiAn m\k 
Jln »ie»er ctn>a4 fnettm, tut» '||rrfllren, ^tt^';ttt^^*tjtk' 
brannte tpig 'fpgt pd) feUrn fc^Sa arbeiten/ W' wfri iiitcffett 
ottt^ ter gut iettrbettete itelg ifi etn ftnd^ttt tot^ orfc^lttl^ , 
ttH» A6fr 9la4t4M eHirai rtf&lfbrte ge(rgt>^'4MiF6epMt 
Xag »ir» »fe ff«f4e »er(|ttifroi^iVir* iin» »ft einem Ae^^töifef 
leidbt tnri|einAtt»er gerfl^re; nntertefTett »fit eine ^^e Cai- 
' Ik^^ ätnfm^ UM >ftntt «H^ttl (RAfh^et «lA^fn mit 
»er Mtanf eine. Wt6e^bißr M^iilllcr - n^i^^^^ 

, ,ein|r jj^eil^e tfjc^c^fAt , unb fO/ biö bie C«tterole oolK i|l; bie , 
/:Ca«ferc^U' wirb foliflnn in ein ^eitampfteÜ ^iU gejlettt , unb ei» ' 
ne gtnnbe ficf;cn gefaifen. Unter biefer Seit wirb bie gafc^e j 
ffOr fefl, unb fa§t »iei feister bVefprcn. S)er Xci$ wirb }J 
. In jmri 4:()f ife gcf4)nittin , ber ei6e T^eit »irb in eine gwel 
Singer hUtt mute |)(alte gewalTt ; »ii PntttroU In ein Im* 
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tenrmcö 2Ba|Tcr gctunfi^ «ut baraiif geflür^f^ ter A6r{^e Zeiq 
ujiri) eben fo fang unb breit auj?'c;cii>ii(fr , cö Der f^orm Der 
yajlette erforUcit, luctdjei^ fi'üfyer mit cinrm Rapier aü^emeffeti 
n?ii'D. S^cr Zci^ rntt futann narf) Der ^)}?afj greid) qffil;;iittcn^ 
ttc runbc ^fattc mit ^iern 6e|lrirf)sn , Die fange n irl) fobann 
genau nc6en fcer 5<^frf)ß aufgeilefit , an t)le rnni)e mitteljl bcö 
S)aumenö gena« befeftigt, ler übrige 3!eig ivirD abermal jnfam» 
men gcfncttct , t^ihger fcirf aui^geivafFt , unb ein gerate borauf 
paffcnber 2)ccfcf ge|'d;nitten. 2)er fri^arfe ??anl) »ulrD mit einem 
^afiettcn.^ivicfrr gejmicft; fi> and) bec SKdnb, bic i:ein geglättete 
Öinfjenfeitc ivirb burd) baö 5fnffegfn ücrfd;iebener onö bem ubri« 
gen bunn geanifften 3:eigc gefri)ni'.tener ?5ormen »erjiert. — 
9J?an bejlreid;t bie <PQ|1ctte mit abgefrbfagenen ©iern^ nnb tragt 
mittefjl einer Spicfnnbef auö bem üorf;er gefd;nittencn 2^eig ei* 
nen bcfiebigcn S^ctfin öuf. 3m 2)ccfe( wirb eine runbe ^mei 
^yingev breite Oeffnnng gemad^t , in mefdjen fid) über beii gan« 
gen 2)ecfef gicrfid) geformte, unb eineö bad anbere etn?aö über- 
becfeub gefegte Jölätter verlieren. JDie -I^erj^iernng wirb befjnt* 
fam bfftrid)en, unb bic ^ajlettc an einem trocfenen falten Orte 
Hl feidjtem Uebertrccfnen ile()en gefaffen. @ic wirb bann nod) 
cinmaf beiirid)ftT, unb einen 5fugenbficf in Ofen geilefft, um bie 
S3cf!reid)ung gn tipcfnen , unb ber SSerj^ierung eine J^eiligfeit ^il 
geben. 2)te ^Vifrefte wirt^fubann wicber fKronögeninnmen , unb 
biö j^um Q(uoFiiI;ten flel;en gefaffcn. — ^?an fd^iieibet n>äf;renb 
bcr Seit trci Ringer breite Sauber von Rapier, beftreic^t bie« 
fefbcn flarf mit Söufter, ff^neibet (le von beibcn ©eiten »Ringer 
lief, unb eben fo meit anöeinanbet ber ganzen Cänge uad) ein, 
'6iö man eine gehörige "iJ^tenge beifammen bat, um bic ^aflette 
genau bebecfen fßnnen ; bann ivcrbcn breimaf fo rief aubcrc 
Streifen gefd^nitten , bie aber erjl üon beiben (Seiten einen 
Singer tief, unb eben fo breit auöeinanber eiugefd;nittcn , unb 
bann |latt ber 25uttor mit abgefd;fagenen (Jiern , unter tvefd)e 
etma^ 9[J?ef;f gemengt ivorben unb im 5fugeublicfe bci> (äei 
braud)eö btftridjen. T^k ^Pajlette ivirb nun mit bem mit Öut« 
'ter beilrid;cncn (Streifen befegt; ba fte faftljl, fo bfeiben bic 
©treite in jcber 9?id)tuug ffcben, unb nef;mett burd) ba^ (5in» 
fd)uciten bie »yorm ber 'ipajlettcn an , ilber biefeö ti^erbeu nun 
bie ftubercn Streifen , wiyvmx ein jeber mit (?iern be|lrid;en 
gefegt, tinb bleibt ein jeber eben fo ffeben. Sief? wirb nun 
fo fortgefeftt, biö bie gange ^^ajlctte in einem üicrfad)en iM» 
pier cingef;üfft i]l , ein feid)tcr lUberbanb von Spagat gibt bem 
©anjen eine (gid;erf;eit. (^nbfid) wirb (Tc tu einem gwei ©tun» 
ten fange jTarf gef;ei^ten, bann eine ocffe ©tunbe (ang abge» 
faOften Ofen eiugefd)o(rcn , genau ocrfdjfolfen , unb brd etun- 
bcn fang gcbacfen; nar^ tiefem S^itr^Jumf fofl biifcfbe gebacfen, 
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imt clne^gerr.stDi Sar6e tx^Xitn (a(m; ^oti iifmint fit ttfritt 
(Mii^/ ' 0ie$t in ^ie an t)eii S)f(fe( leffnMi^e Oeffnuitn 
dnem 64df»f(0ffef vollf \t\)t fraftigen , mK einem @(atf Madera 
See i>(rfod)rf Aspic, mflopft tie Ocffnuttg mit efnem jtnot« 
tctrtii^, fojl ten Ue^cnvurf vom 1)«pier 6e(utfama( , unb t^ettt 
Mc ^ofretfc on einem falte« Ort, Am jroeitcn Jag trirl> fo&atin 
tfr 2?ccfcl rur.t) Octum aufgefdjnitten , 6e()Utfam aufgcOoben, 
mit fein gef^arftcr Aspie ftcfegt, auf eine @(^>ü|[c( auf ein gier» 
geffijtc^ 6crl)(ctte gcileftt. 5)ie 5u§ere Ärufle mit u>cnij 
^anbeiül^l Oeilti^en, un» fo aufgetif4^t. (Tab. IX. Fig. &3 

Nto. 99. 

ÄaltJ ^afletfe »on ^öfanen mit Trüffeln. 
(Pate froid d« Faiaani aux Truffes.^ i 

Site SafotteH »erten ia M<ff« 6|»eif|»Uieen elnge^picfele/ 
lAugfam ge6r(iteti un^ fair §eil«0t. Unter Dtefev^tit »erte« ;iwei 
tiHtint l:nlif(?fn na(() meftrmarigem Sdaf^^en geft^ft. In intfeiP» 

"cädcit tiefe >$rattctit gcfd)nitten, unt) gwm ferneren (iJcbraut^e 
iveggeileUr, ^J^l(t) Dem uuOigen ^u^ar;len werben bie Fileti bee 
^faneu ^erabgeldfl/ eingcfd^nitten , mit 2:riiffe(n eingefegt, in 
einen ^Octtfing get(;an , mit Conqas^e , @ai^/ unb ^uiueriftr« 
ten £tH*/'Cfi:6(attcru , 3»^>icl)cfn unb <jrünen ^eterfKie 6i)lrfiit, 
mit) iilH'r 9?ari)t an einem faften Ort (jc|lcf[t. — 2Si'er ijiob'e 
(Sänfclebern u^erben mit unaefäl;r bem brittcn X\)i\\ tcr iwxxxd 
■•beOaircncn ^rüjtcln , ad;t Cotf) 9}?arf, ad)t ßütf; rapiitcr Specf, 
vier ^Oföffef Eines -herbes qciu^lTcn, turri) ein @ic6 gcftrtt 
d;en , unb bi^ bcm fclgcnben ^acj aufbniHiOrt. — aud) ein 
ieig tvie ber l>ür()ergc(H'nbe erflai't bereuet/ unt) über 9?ad)t 
an einem falten Ort qefevjt wirD. S>en fefgentcn Xaq ivirt) Der 
^eig , jvie aud) tic 5iircl)e uub 5«fö"cn uorgenommen, unt) u>ic 
•bie 2>ür[;ergcl)enpon crffärt, i'ürtenfcct. — 2)ic (^crip^>c Icc 
ijflfancn «Derben in einer ^re|fc auö9efi>d)t, fobann bif ^^rc|fc 
.qei'eiOet^ ba4 9eCt .abgenommen , unb gum fpinnen bicf einge« 
fot^t , am iSa^e ^mit eiiifm @e^öpftßffe( AspU unb einem /;a(6cn 
<^a^ Madera Sis« i^ejrmfi^e, iinb in ,t|ie fCeine Ocjfnung.^r 
^aflette gegojfen. • * . , 

*€>o anc^ bie 9af!etle oon i^afeU;flr;nerii, 9te)>pr;ü$nemf 
.Snbiantf / unb me(r WrgCeid^en gegeben« . 

' ^ " Nro. 33. ^ 

. .ßl.einf 2B ad) tet = Vatlett(f>en,j.niit trüffeln. ' 
. CPetitf .pales de cailles aQ3^ "^r ufi««.} ' ■ ^ 

5(uf givcff bci-fei 'ipailoadjen u'crtcn ungefähr ad^t.^N * 
fEDa(()tcUi, ucbjl ^u«ci &än|'eli'beru, unb einem ^[unb ^^rüifciti 
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bereitet/ tfe 23rfl|l(f)en werbfri ab^eiö\\, mit truffcfn cingcrcgr, v g 

inib l)ie ®cn>pc in einer ^^Jrcjfc get>un|let/ füi)ann gefcirKt, taf} } f. 

i^ett atgenümmcn , jur Glace eingeforijt , mit ten gctünfletcn, y 

unb ^urrf) ein ©ieb geflrtrf)cnen fiebern uermengf , unb fciit gf- 

fle((t. 2)er Üefg n^irt futann filnien tief auögcwatft, unt wc» 

gen gfcirfjcr Örü9e , mit einem 5lud|]ed)er auögejlcdjen ^ ja>ci 

biö trei l^oO^ ©treifen luerbrn bann f;crum gejlefa, önqc« 

ieud)tet , nnb mögnd)|T gut befcjligt, mit ter t^afd;c unb ein« 

gefegten Örütlfl;en ber eßari^tehi gcfüHt, mit bem Decfet bc- 

berft, unb nnn ber grogen ^>a|lette gfeid; beenbigt. dlcimlid) 

fri)ün ge^tvfcft, mit ©iern 6etlrtd)en, eine ^tunbc in einem 

tnlttefOeiOni Ofen gebacfen , unb' öiif einem faften Orte ge|1efft. 

S)en anbcrn Jag werben bie S)ecfi'(n runb Oerum aufgeffljnit- 

ten, mit Aspic 6e(egt, ü6cr eine ^icrlid) gefegte ©cruiettc öuf« 

treffirt, unb fo anfgch'fd)t. 

Go awö) bie ^Q|lettd)en von Ärammet«JuiJ§efn , ©c^nepfc». 
Unb me(;r bergleid;en bereitet. 
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&nfa{ruti9<n Don gefärbten 58urter »erben nur um tiejen{geit 
^txX^Xt flufge|l«(lft , ble uon t^ffd;en unb mit Oe^Munfen bcreU 
tet (inb. £)jefe(6e rotrb f;icgu biirrt) ein feinet Qibtreibcn ü6er 
eine 97?armor)>raüe mit ^affran , Cochenile, unb @pinat grün 
9ef4r6t / bann ü6er einem {Ringer (K>^ett Piafont gejlricben/ unb 
flto ein geRampfte^ gcjlcrrt. 9?a(^bem bte Butter ftfi 
genug ifl/ foiDfrl» fle mit Den fc^on bagu betltmmUii toormcK 
Vn^ffec^m auä^c|lo((»eti, Ut Plafont Aber eintit 5Bcgen 
pfer jeftfir^t, «nb mfe ^irtem tMirmeil Zutfy fo (attge gerielen, 
M (!e auf to< 9a|»fev (Mm, wttd^t fobamt nac^ 9eRfaiinmiig 
an ben 8taiift Dcf Ö^fifTcf/ treflfrt mtttn. (Tab; XIV. 
Fig. 1 ) 

Fig. 2. ibfefetSett fo^erbeii in äJierect gef^nlften, imt |)erta 

^t)nU(i) mit au^ge;Tod)cnin Trüffeln befegt 
Fig. 3. J^art gefocbte Oaibe 9i$ig, in^ifc^rii gefMir Bttttef 

mittefjl mßfteö)tt ausgeflogen, 
iig. 4« SBierte(«(^ier mit audgetToc^enen Xtiilfttü Mt^, im 

2w{fd)en feilt gcfc^nittcne Aspic. 
Fig. &. u. 6. ^arte ^ferbotter mit a(tge6acfenen il'^ammefn, 

toeld)e in fd;ma(cn ©treifcn gcfctnittcn , in Aspio 

getunft ftnb/ 6etcgt, in^mift^en gttäxf^t föutUv mU» 

teffl Wui^|Ted)cr au^gc|lo(^en. 
Fig« 7, u. 8. S^raune Aspic, inamifc^^n H^iuRUnfo^l # unb ffitt 

gcf^niltene tpeige Aapic. " . 
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- Nro. 1^ *i 

Souffle» von itaffci^. 

($€ Bretten arf)e 2otf) itafel^ 9ef;öri0 gebsannt, intb 6ven« 
fienb r;ei0 aud t>er Pfanne in eine I^afbe SDia% fod)eiited Ober« 
^t^eben, genau bctecft/ unO eine (;a(be ©tuntie tlef;cn gelalfen, . 
tamit biefefbc ten ®eruc(> ön ftrf; gief;e, iomd) 9ffe(f)ct, unö . 
fatt ge)le((t. ^urj poi' Dem ^Inridjtcft werten ari)t &(crtoüer, 
geftn Cotl; 3»cJ^c. unt) ^ivef (^^füffcC 9}?e(;( In eine CasseioU 
fletf;on / mit Dem Obecö , <s2täu6d)en 6afg , uub ©tiicf4>en ©ut» 
ter mitteilt einer Qd)\mtuil)c unter einem immera>ciJ;reHtcn 
Wöhren oaf tem 5«uec 6iö fafl jum Äodjen oufgeiogcii / Die 
Ä(ar ju @rf;nee gefd)Iagen, unt) In Die ^afFe tcrmcn^t/ In el» 
|ic mit 23utter bcftrldjcne 8lf6er « Casscrole gcffirtt^ unt) In 
einem fe^r fd)ivad)cn i^acfofcn gcbacfcu. mu9 fo angetragen 
tuerben, Daü bcr Soufüee ci*]! ^amal^ In. Pfcn fi^mme^, tocna 
,f4on bie ^uppe, angerichtet \\t* - . ' ' 

. Soaffi«e 9on Cbocoiade.-. 

9oei ^(0ffc( «off ^eOt ptthtn mit at^t ^otf; a^t^tAff^n^*! 
ChQOÖlado ^ a(|)t (pt^ Sutfer , 6t&tt6(|icit Bai^, lintv üntgto« 
^em eificf Siinet , ^e^n C^jer^otterit ^ un^ efttcni etUd Ohni 
suf «^er|M , niUteCjl einer Gc^neet ntt^e auf tcm ffetier auf* 
^eaogen , om @nbe vife bem 6<(nee oermenge^ irn^ »ie (er oof« 
^r0e(fiii|be erl&utere , QeM<ti« 

IJXro. 3, 

Sonffl^« oon Orattj}eii*0(atf>f* 

3« einer f^afben 9J?a0 Fudicnbcö Obcr^ werben sivei ßof^ 
gcrüjlete Orangen c8fütf;e gcgc6cn , bie Casserole genau be« 
Cecft, eine l;albe ©tiinbe jle[;cn qe(af[cn , fübann gefciOet, unb 
ittVLtUi fo oolKeabct / pie bcr Soulüos von S^agit^ (r(äutm« 
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Kr«. 4. 

ftoallltf« «Ott VaDiU«» 

UR(|eff(? ouf cfti etiHt O^tKß »erbev ae^n Ifer^oftef; 
%wel (^gtöffcl UM Viit)t, getn tot( Sntfer, eine {Ruß grcgedi 
6tflif<^(« Sduttev / dii ^a(li 8otO geflolfriie TaoiUd gl nommen, 
ipfttef^ €iiier 0($neevBt|rt «ntev liiiiicr»iS(rcii(em ^Hül^ttn auf 
hm $eiier aufgesogen, mit hm eöf/nt ummfi, unh htm 
Oor^erge^enten gUi(( geftacfen. 

Nro. 

SonffM» »Oll geti^fleeen J^af e (nfl f fem 

©in (jaföeö ^fiinb JpafefnuffC/ werben narfjtcm fic aufge« 
fff<fa(?cn/ viMi ber @d)afe gefßf!/ 6(ö ferner weggefegt. Uutec 
tiefer i3ett wirb ein f;aI6e^ ^funb 3Mrffc in einer Caramel- 
|)fonne , bii fafl gum fva(f)btud) gefodjt , bie JpafcfnüfTc wer« 
len foDiinn f;incin gege6en, unb fo fange gcröfJet, 6i^ ber 3"" 
cfcr ab|lir6t, nart) bem üörti^en a6|lfr6en werben fle in eine 
\)dibc ^rraö ftebenb f;ei9eö 06erö gegojTen , genau jugebccft, 
unb eine Oa/be @tunbe (le^en ge(a(fen/ fo^ann ^efi:i{^et, unb 
tait gi'ileat. » * ■ • 

Öeim ®e6raudF>e wirb baö 06er« mit gwei flarfen ©0f5f« 
fef ooft ^e^L je(;n (Jierbottern, gcf;n £ütf; ^ucfcr / &iäi\bd)en 
€aih, unb feem gei^ftdgcn @(^nee vermengt, unb ber 0Dr(;erge* 
lenbrn gteid; gebtdfen. 

6o 0110 ber SouM^ von ger0fteM'9>^anbc(R/ itaflafi{efl|/ 
QA^ me^ bergfeid^en gfgebto. 

Soufflöe oon ^an'be(m{(4). 

C« wirb au« brci Siertetpfunb 97?anbe(n ni(f)t g(in;( eine ' 
^öfbe ^}}?afj ^?a;ibelmiid) gemalt ^ mit jwel ftarfen egf5ffeC 
üoH •i)!J?cf>r, ;ie()n (Jlerbottern, jef;n 2ot\) 3wcfer, 6tÄu6d)ett 
€a(|. unb bem @4^iiee 9tmiägt, iiab ber Sor^irj^cdettben^ 
glei(t gf^ffen. 

• • ■ . , «• 

_ '•»••■• 

Xro. 7. 

Onletta-S^nlfUa mU Orilttj«9*ft(&<M- 

^ ^« werben gwßtf (Jicrbottcr mit ö(^t^ef;n ßoff> 3"cfer,,^ 
tO gerßilete unb jerriebene Drängen s 23(ütf;e unb ein ' 
1 ea(i einige 3cit Ifintutö) abge(ül;rt/ unb mit beu 



* 

|tvöif gu. Aen 64itee gefciftagetieit^^ierfYarrii mm^ttgt. 9?ttti 
fi6ev eine f[tfAe9fanne (Omlette- Pfanne) efn e{9ro§ed 6(itcf% 
<|^eii SiUter aer(affen# utib ber trifte 3:0eit ter ^(i§e t^avauf 
gcgofTen, utd) Aber bem ffeoer fl>rt beiDegt/ iid eine bAnnr/ 
gdfrC/ totOe itrutle 6ilbet; tiefet; gro^e Rieden ^irO^ turd| : 
ein gefi^icfte^ ©d^iuingcu umgewendete unD lUer bem ^tuet 
.jfort 6en>egt.^ 61* aud) f;icr tte (icf^örikje ^avbc cvbäH,' wd» 
iS)ci gufammen. eine ä^tnute 6rau(^eit fönnte; fo (cidu über« 
baffen !uirfe u6et cfne Biibetfd)\i\fd gcglifdjt , jeDfrc(> .fo, 
baö t)ie ^piKfte ter @d)ü|Tef bc&ecfi jvirD , unl) um ben roei« 
Jtn 9?anb hcd) cina>artö t)er ©c^uffet fid; t{)üvmtf tev .^mcite 
unb t>rittc Xt)cH , bei- c^cn fo gcbacfen ti>ii-b, nimmt ttc an« 
tcre y:ä(rte ter 6d)ü|Tcl ein, unD tct Ui)tc Xi)c\i fömmt {ibcr 
bic eriaTt'n jiuci, cinei' iJuftbfafe QUid). T)aö ^acfcn f^mn eine 
!KicrtcIi]unCc" Dauern, tann ivirb eö uvd) einmal mit ^'J^^cc 
bfffäubt, uni) mif einer g(üf;eu^en t^t^aufci giaclH i Wil^iii 
jebod? in Ofen gc|'rf)el)en muß. ' " ' 

@o aud) ber Omlette - Souffle« mit Vanili« , mit ^itrun. 
Orangen« unD mel;c berg(cict)cn gegeben. . * ' 

Slanfen- lluf Uuf mit it&fe. 

. V4»t 8i>tf> SButter »erben iit einem CHiteröU getOan* unt 
fl6er ein fi|wa<^ S«uer gefleftt« na(l)bem bic S3uttet gerfc^fi« 
. d)en ifl, »erben vier biitf fünf Stod^Uffel M feinflen ^el/ftf 
barein gegeben , mtet efnanber gerfl^rt , unb fog(e14 mit einer 
taCben^ '^a% Oberi unter einem gi »aftigen ^9tfi$rett gn einem 
feflen ito4 abgerflbet/ nn^btiem ber 9)?e(^(gef(bma(f au^gegDgen 
if! , voittS er auf tte @eife gefledft , uoif» 9>er(auf einer ^aCben 
Gtunbe/ n)trb ein f;at6ed ^funb (3roper> i^äfe nebfl ad)t (^fer« 
buttern , uier SotO geflofTetu^n S^idev, nD(^ eis $St(rte())fuub. 
in Wüüvitin gefd)nittenem ^afe» unb 6a(g bärunter gerdBrt/ 
ble 5((ar gum 0d)nee gefd)^at]cn , batefn gemengt^ unb in einer 
mit 93ntter bcflridjencn ©Uber «Casitrole , roefdje mit iöuttfr 
be)7r!d>cnen ^apierfirrifcn eingebunbenlijl/ brei ^terteifluubett 
in einem mitieil^igiR Ofen {gebAifen. 

r . Nro. 

Staufen« (SufCanf tuf Milon^ser- Vrt. 

Diefer 2(uffauf ivirb bem 5>orfKi*gebenbcn qanj gfetd) 6c« 
(aubett/ nur fiatt ^rui^r«^ »irb ^arn^ttau «^äfe gcbrau(bt. 
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Kro. 10. 

gfanff ««II iif f«iif HON VHarf.^ 

^d)i Eoif) ?7?jrf a»ert)fn üuf einem fcOr fc^ojat^en »JfUf^ 
^rfafi'cn , K^^ann gc|'trif;cf , in eine Cnsserole gctfjan , mit vifr 
Äüd)fL^ftcl 9??cf)I ücrmcngt. mit einer l;albtn '2??a§ (;ci^cn Oberi 
ouhjfdiiTen , gu einem feftcn Äod; a6.4errif;rt , iint falt geileßt. 
S?a1) tem üi)Uii|cn 2tuöfül)fen roirl) ftc mit üd)t Gierfcuttern/ 
vitT iotl) 3ucfi'r, efma^ ©af^ fTrtumig a6ijfrüf;rt, am ©ntc mit 
t.in *]cfc{;Ii^ciii n (2d;nce ron ttr (?ici-f(ar , ncbfl ad;t 2otf) in 
2iMirfe( (jcfd^uittcne^ *iJ}?arf vermengt, in eine Qitbcv • Com»^ 
{uU gefüllt , unD trei 2>Uctcl)luntcn gcbacfen. 

Kro. II. 

UngefAdr a4tief;n f(elnc taftt »^tpfttn , lorrben .»ie tRtif 
grofe Xflgeld^CR mlteeffl (iucm i^o^Uifen aiitf9e(^9(f((bt/ in ^e^C 
geiDoC^t ^ in €4maCg (jc^acfen , nnb ^um ferneren Qit^tm 
0e faft geflrCtr* — ditk i^alb ^funb 9{e(d wirb, nai( me^rmaCU 
oem SEBafiben (Unft^lrt , fobann tn eine Casaerole ^tt^«m, ttti 
^in^tt iotfy mit fu^enfrem Obcv^ üSer^ofTen, fnd itod^en §e» 
bracht/ unt) auf eine ivarme 9lf(be getleat* 9^acb Qertauf einer 
falben ©luntic iDirD bcr 9{ef^ uom i^euer ijenommen« mit a((^t 

Önttcr, jitpöif tctt) Bietet, @tiinbd;en ©afj, gu einem 
<^efd)macf qe^vbtn, unb Faft geflettt. 9?a($ tem völligen ^uä* 
füMeu nod) mit a(()t ^^icrtuttcrn , unb ber Ufar gum @djnce 
gffi1)fiij]en (cidit ocrrüOrt, unb fü in eine ©ifber • Casserole 
£aq£n>eii^, mit tJen (^cbacfencn Gipfeln eingctf;ei(t , barein 
füfft, mit 25utter bofrrid^fncm -Papier fiberbunbe»/. unb ci«| 
^tut.ite im ttiittcib^i^cn. pfcn gebeten, 

Nro, 1«, 

merben un(|pfafn' oiec unb ^^^van.^ig Jaffet« cber 9?einct» 
^';>Ui rnit einem fin^crticfen <Mm^)lcc^er beOutfam t)urd)gC|lo«. 
stodx , jiciUd) gcfdh'ift, unb in eine tie Jpäffte mit SBofTcr ön« 
gffüfttc Caaserole (jct^an , D.iö ^IBafft-'f i^^irb mit bcm 6flft 
jlipeier fiimonten (jefaueri , tie ^iipfef iveijj erhalten. ®eiH 
jmörf i)a»i)n ä^fc^jaU luib , fo nvrben fte In eine anbere Caip«- 
folfi mjit ia ml fBa^cv , M fie gerabe ^cbftrfen/ un^ wn ff^' 
bei^ {^fterfpicU ^n n^erben^ actl^au/ mit einem "^dCben V^nb 9^^ 
i^r ^}}ft 4»> f <feöi(! it9^ eva?9A? J/bocfe nur fq, ^| 



tit Äii)c nur lei(f)t burd^bringe ; bann njerben (I« na(f^ einer 
ffehicn ffieite beö 2(6föf;tenö, l)eran^ in einen ^orscftan« 2:o|>f 
gct()an, nub beberft, Inbeffen finb Die anbecn fivobit gefdjäft Wür- 
ben, bie wiebec \o a6gcfof()t werben. Unter biefer Seit wirb ei^i 
9feiö, wie ber vorf;ei:g«OenDe cr(autcrt, bereitet, bcr @aft bec 
57pfcfn wirb ju einem ©i)rup cingefodjt, am ^nbe mit ein i)alf> 
<pfunb ^Tarirten * Marmelade »ermengt , fefl ^ingeForf)t, unb bie 
auögef;ö(;Ucn ?apfe( bamtt gefügt. Sine 6tunbe uor bem 5In« 
rir(>ten werben bie ^pfe( mit bem 9?eid Sageweiö in eine 6i(6er 
Casserole ober in eine ^eig> Crouestade eiiigefüHt, unO ein^ 
^(unbe im vaitttUjii^in Ofen ^ebacfen* 

Nro, 13, 

Sfanf etttVuf Canf mit 8K6rf€ofem 

Ungefäf;c uier unb jwanjig (Stücf werben fn gwei Z{)tiit 
0efd)nitten, gef(l)ä(t, unb mit einem ()aib ^funb Sucfer ge« 
fod)t, fobann a6gefcif)et, ber @aft gum ©pinncn bicf Gingefod)t, 
unb fie a6erma( in fei6en@aft gefegt. @ine©tunbe oor bem5in« 
ritt^ten werben bie ^bricofen Sageweid, mit bem ^cii (wie 
mt^tt M Nro. 11. erläutert i)!} fn eine @i(6ev* CaBierola 
gefüa^, i|n^ eine 6tunbe .^^ einem mitterOeigen Ofen gehalten» 

»ro. 14^^ 

^l^viitin ^ ^üilaixf \> 0 n feinen 97 ubeln nvitein« 

gefou« ue n 92 Aien. 

• ^ 

3n drei 6eice( OUti mtAtn * ttttgefä^r Dicr S^&nU voll 
ftiti gefi^tuene fftnbtin, mit a^t 8otf> Suttev. itntec efiitni 
imiiienoft(irciiben 9lfi9ren eingefo^L St^d^ «Jnisen Itoc^eii »ev« 
ten (fe mit ein toeiii^ oermeitgt^ tm^ falt gefletür* iffa^t 
ti^ feil «>ef teil ffe mit ^wStf Spt^ (9efi|inaif «Sl^cfer/ 
Aclil ^ierbomm ^ unl» 64tt<^ vermengt , unb Sageweiö mit 
einem Vfunb eingefottener .Mle/. tvete^e in SBflrfefn gef(^nitten 
Pnd# in eine @i(6er« Casserole gefafft, nnt-ftre^ Siertettlnn^eti 
fn einem fi^ma^en Ofen gebacfen^ . ' . / . 

. Nro« 16. 

i!r(anret^« il(ttfUuf in Yols-aa-vent mit Sl^r.U 

CO fcn. * ' 

C^d werben bret§fg OTpricofen in atoei 2:i^e{te gefc^nitten/. fo< 
bann gef^&ft^ unb mit bret !Biert(pfunb Sucfer gefocij^t^ Hm, 
KQ^n »er^en fie nuf ein Bitb ^tlt$t, nnd ^ef 9aft m ifneni 
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tlOrn «9rop fingeFod^t. 5)le Sl>Mftt ttt (Aftnacn roerDcn and» 
Muä)t , tte übriqcn unter ten B\)rup uermcnat/ unt tur(^ <in 
femeö 6ieb gnlrldicn. 0otttc fca<J M^rmelad nid)t grnuci bicf 
f^in# fo wirl> e<f at> rma( auf baö »>cuer gcfcijt, unD unter einem 
lmniern>5(»renl>en 9?üt,rcn lief cin^efodjt. Unter fcicfer Seit ivirD 
»011 iÖutter « -Tei^ cme Vols-au-vent ;^Cri(t)ret , unD in einem 
fdjroad^cn Ofen gc6acfen, nad) Dem Öacfcn wirt t)cr innere naffc 
Xcia r>erauÖ9enommen, unb bU ;^um ferneren @ebraud;e »eggc- 
flefft. ^ine l)a(6e ©tnnfce ucr tem Qinrid)ten werben \>it 5lirri« 
cofen ßa^eipeiö mit Dem Marmelad tarein gefüllt , mit ganacn 
^yr«d)tcn fd)ßn befeqt , mit 3ucfer Qeflreut, «It ^^apier Aber« 
bunfcen , fo and) mit ^apicc jugcDccft , unb nun fitreiRe« iauß 
warmen öacfofen geilcrtt. ' ^ , ^ 

®eim (yebraud;e wirb (le flSer, eine jlerKc^ geffgte eer» 
9iette c^ctlcat. a6erma( tnleSucfer beflftuSt onb ft Mfgetif^^ 

9f(aiimeti/ 
SSfrneti, 

9fi9il(^/ 0. me^r bgU acge^m 

« 

. Nro. 16. , 
nUnttu^%uU^ni mit Cetraten unb »dUf^en 

ein 2>ifrt(pfu«fc roicb (roie Nro. Ii. crCiutert) »ei* 
in Oicr« qcfüd).-, foti.in.. Diurf, cU. feine« 6ie6 0c|lri4«/ »«» 
cm- tie e'.c <,.,lr«t. Unter bicfer Seit »Ii* e«.* ^«6 Wer« 
«nf einen Ißii.Cofcn $c Heilt , »inB (o lange 9tfi»*t, MM »«< 
' Ober« fall ,n einem Seilet elnjefD<tit. *tU)ti in thie »einae 
Casserole ge-ioffen., abemof onf »»« »euer «eff»t, unb uiUtc 
einem immermäf,rentim M^Wli M« »« eÜMm ""8^ 
od,t, nn» faft aeilrft »Irt. fern, «»«»«t «««üble« m,rD 
in .r(f» ein feinrt «e(lri4>tii. ■«» unter ten SRe.« ge a<,et, 
;„ „ l*en aud, noe^, jmMf Eolb 3urfce, »ierCu.f, m SBÜr ein ge- 

leat . »«»«n fei*t bnr^fiiiaiiber gemengt , am entc mit tem 
mn. »et Stil ta^mfsmtt mi fo in eine au«äef;t>l,rte 
VoEw-v-Bt gefiWt; mit Rapier «mbunten , uut> eine balbe 

itfirb <lt »ft eltCe |le«i« gcUj»« 6c«ie«ie. a«i»eUt* »«» 



.lt. '«J > « « 
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Sro. 17. 



9raiiren«9(ttf(aitf von Jtaflftnfen mit Mutttfiiiit. 



Unjefi^r;r vier unb }iv<iiiti8 betr gr5§(en jtajlanien , merten 
*lta4^ bem fie gebraten / uon Der 6d)afe qelb\t, gciloiTcn, in eine 
Casserole getf^an, unD wccigcfc^t. (^in *'})?aB Oberö roirD auf 
efn^m 5Blnbüfcn Qe\l((U, unb wie beim üürf)crgcf)enten uUiutnt, 
M int pure© , artigen 2)icfc einqefod)t, mit ten Kii|1anicn uer» 
mengte o6erma( auf taö 5^ucr gefegt, nvnd)Dcm Daö jiuree burd>« 
• auö (;cir} geiüorbcii wicD burd; ein @icb gc|Trid)en,, unö 
faft gpjleUt, t)rei -Siertefilunbeu uor bcin -2ftirirt;ten wirb bnd 
puree mit gmöff ßotO Sucfer , ad)t ©icrbottern , i^ivci ©)l(i)ffeC 
Maresquin, unb uun ffar Tgefd)fagcnen *Sd)nee oeimengt; in eine 
•auögcf;öOlte Vols au-vent gefiiUt, mit ^apicc üMrbup.Oeh/ ü.nj 
fn einem mitte((;ei&en Ofen gebacfcn. « . ' 

• « • 

■ • I ; . Nro* 18. 

9(aiifeii*9ruf(attf von ^pfefn tinl 9l^ii)ü.' 

Bn^Mf ter fd^5ntlen £afet » Äpfeln «»erben nac^^ bem fte ge* 
fd>a(t ffnb, in' feine Q3fatt(^cn gerd)nittcn, mit etwaö 9?()um nnD 
brei töicrtfpfmiD gefloffenen 3ucf er wcid> gebünilet, fobann tüv(fy 
ein fci^cö^Sic^> qc|fi'fd>en, unD meggefc^t. ÖüUte bieß Mfirmelad 
gu bünii f<i;it> i'o wirb ctJ nod) mit etiua^ Surfer uermeiii^t, üb^'r 
bai^ ^ciiev gtfe(jt, unb nod) bicfcr eingcFod)t. ^ine l;aI6e ©tun» 
De »or bem ^:irid)tcn wirb ba6 Marmelad mit uon ad)t ©ier* 
ffar gefd^fa^cncn @d)uce vermengt , in eine Vols-au-vent ge« 
'füllt, mit l^ier ü&cv6u(Lbeti/ un^ in eiiiem id)t Id^wa^en Ofen 
gebacfcn. 

60 (\^(().bi| St^Anfen yon 3(6rict>fen mit 9{()um, 

Pflaumen, 

.(^;b6eeren/ uob m.er;r b^rgteü^en 

fegeben. . ^ 



\ 



n 



Nrou 1». 



* . :. 3w9If f(b|(ie ;rafttd|^M ».frben fn »{erl^eile gqf^ftte^^ 
^|crri(^ unb g(et(( dtfij)4(t/ mU e^nem (af6 S^funb SucCer/ mib ^em 
eaft einer Ji^yonie ^eftt^f.^ foiN»». Mutföm mUtelft .<fiie|ii 

. .eUfewijffer <Mi| ein ©leb gc;(egt, % eaer'bavon gefettet .tu.' 

-fln« W^eCaswrole gegojfcn, unb einem ^ptnncnb bl^en 
eyruf) ciitgefcM^e. Unter bitf^ Seit n>irb «in ^alb Dfunb Kci« 
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tnc^rmal geioaf^en , fonac^ mir awefanof foold iSafTer Sfanf^lrtf 
lann »fA ^a^SBafer a6gefeif;et/ tes9lcl< mfc a(f^t 8ot$SSikter# 
mto a:(cSot( Sni^ct neMettoatf »eni^cii €a(^ belegt, mit einet 
|Kil6ti roc^ente» 06ef< ^iiA|t# nnb.Mitoi^en ge6ca4)i, 
tnW^ tbtt gCüOente 9ff<^ gebellt, ittgetecfe, nit^^fo 6t«'aiiiii 
»dlligeii 0tl(^er0en gebtepft. 9lt(^ Serlaiif ms Irei QterteU 
fbndin oirt feer 2)ecfe( aftgcnommea ^ ua^ 9lci^ mf iteCfl 
f(iietf Jto4»rdffe« tttn^eimmter gerft(re## boi^ ta| bk itOrnrr 
«id^t llatf unter dnanber gebrochen merten. S)ie Crouestada 
toirt fobann auf tie ba}« betlimmte ^c^ftfel g6jl(ttt# tev 
9(ti4 barein gefaxt, in ter ^itu eine $öf;Iung gerichtet ^ un^ 
eine r;a(6e (Stiinte ffeOen gefaffcn. Um v5f(igen ^nM()izn, 
vo\tt> t)er 9(ekf von itiUn Otiten aufgemacht, unt> neben Um 
Steiö be^utfam weggenommen. @tne @runte oor bem ^nrtd)ten 
werben bie ^pfe( in biefe jp5f;(un0 brefftrt/ mit gangen (onfttir« 
ten ^rüc^ten jtcrfid; bcteqt, mit einer großen ©turj^Casserolo 
giigebecft, unD in einem mittetfjei^en Ofen geftertt» Set hw 
rücf6ei;attene 6i;rup »irb füDann mit givci (J^foffei vdU SSfl^* 
riHen * Marmelade ucrmengt, auf jefecf)t , unb btm 9toci(t^MA 
mitteljl einem ^ilbttiö^d barübec gegolfen^ 

Nro. 20. 

• • • • , 

(ftffcl mit SIeitf «1^ Tarban« 

' •, » ■ » 

!^)er 9Jel!J wirb (mic ber uorOer^cJenbe erfWet) gefoc^t* 

!i> Qtt((^ bie Gipfel. ^tt9(eii wirb f»bann i« einem a»^ Ringer 
»eeiteit nnb brei Jinger^o^en Steife gefii(re# ' anf «ine ^rnnbe 
edß^ei geilurgt , bie tSpfeC im iTriinae ian|irttb borefn Mngirt, 
mit gangen confidrtfn Sruc^te«-9e(egt , unb bem ttof^geteubf^ 
AUii opttenbet» ' * ' 

6o att<( Irer 9tei« mit !K6ip(c^h; 
# Vflrfl^e, 

^ • IBirne» / m<»fll^ ^|tt gfgeSen^ 

! Nro. «1, 
Charlotte oon fif)fe(n. 

Ungcfv'ifjr arf)tseOn 2:afct, ^fpfeCn werben auf ulcr jr;eife ger« 
iäfnitun, rein gefd^äft, unb in feine 55(attctn äerfd)nittcn, biefe fu 
geblätterten «iTpfel werten mit fed)ö 2oti) Butter siüi)(f £otf> 
feinen 3ucfer, unb (id)t ßotf; 93?aiif(cn » Marmelade gefdjroungcn 
unb über fd)road)en 5cucr gebämpft/ bi(J bie ^^ii^e^fie burd;blfun« 
gen ^at, bann werten fie faft gejlefft. Snbeffert iwirb eine flodje 
Tunbe ©tnrg'Casserole mit 23utter ftarf bef!eid)en/ unt) mit auf 
t^nne fan^ oierecfige Sblättcttcn gefc^nittciirr 6emme( , bic in 
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. lettaiTenet Onttet^ ^ttaud)t mtUn, angelegt/ an Me ÜB^nte M 
|D?ote(d merten tie @d)nUt((;en eine^ ctfoa^ ä6et ta^ antere 
Oeilettt. SBenn tcr 97?ot)c( nun ganj öii^gcfiUtert ifl, fo wirb 
tcrfeI6e tnU fcen gekündeten ^Icpfcdi angcfürtt, mit <2cmmcU 
fd)niften 6efcgt, mit levia^enev ^öixttex üefpii^jt, unb Im f;cl0ctt 
Ofen eine l)aibe ©lunöe lang gc6acfen , unter welcf^er Seit tle 
Gcmmel fr^öR9ef6, rcf(|^ , unb tie gan^^c Charlotte mit ^)l^e 
burd^trungen toirb , nor^ bicfem gavbacfea toitb (te bann ü^er 
tine ^c^ülfei gißür^t/ unb anfgetifd^i;. 

' * Kto. 1«. 
Chi^riott« oon ^bricofen..' ' 

» ■ 

MiNt gefc^dU, anf a<^t Zt^eilt ^tfd^niUin^ iinb mitsn>d(f£ot^ 
.geflogenen SucfKT/ nnb fe(^^ £ot(i 9)tttteir,il6er ft^ioac^n flBinb» 
'»fett bt^tfm gef^Mungen ; oi^ iit^ntttt tinb bW Snifec u» 
9i «ngene6i ift , t$ n^irb kann ei» %pb(I bem oot^f« 
gt^^N ^feU^, mit €e«ime( gefftttect, mit ben^^^ri^ofen an« 
gefüQt / ttob f^nefl gebflcfen. 6ie rnnf bon |)e0Kfiti^(i(^ ^etber« 
^orbe^ unb r^f^er 9?inbe fepn. 9{a(t bet^i Umjliiraen über f^re. 
€d)üjfe^ n^irb btc Charlotte mit bünner^bttfc^fi^tige» Mfurn«^ 

Xro* 29« 

Sivanjfg f(^dne ^firn(i)e rocrben bon cinanber gefpafcen, 

ttnb in einem (eid;ten @9rup von ad)t £utf; Butt et , unb gwel 

©ffifer 2BajTer nur fo fange über bem J^eucr gelajfen, 6iö 

bie ^ant abgief^en lä^t, bann werten fic abgefei(;et, mit ctiua* 

faften 2Ba|Tcr öbgefd)rccft, um baö 2ßcid;n)crben oerOinbecn^ 

unb nun eine jel)«» oon bcr ipaut entblößte JpÖIftc, auf brei 6itf 

Dier 8tucfd)en abgefd;nittcn , in ad)t Potf; Surfcc unb oier £ot(^ 

gerfafcnec S3utter gefd;n)ungen, unb in ben mit6en\meU4^niU4ett 

gefütterten ^obe( geföOt / unb (tS^ntfi ^eOacten. 

» 

' ' M werben fe4ger;n £i>t^ Sutter nebfl e(en fobfef g^flolfeneii 
Smfet, m^% vfet abgefcf^äüen unb ebenfaffd fein gejloifenc 
VIttiiMtt, miteeni ette« itoc^Ißfef^ fn.fini» icbevia liefen gfa« 
eirtM fBeiUitig flaumig toet^ Oib^^tdth:f^t mi^t^ t\ni'4iMt 
6ltiiibc (ans ^sero («m } »ann^ werten von an'^i 3u ptl Wf< 



nuten eine ^crbolter ^fnein vtniitt, bU auf t^leSA^I a(^t, fo.- 
ftot^ fimfiit MefBftrie «if<eUkiiiittfffee(0ffe( »otf fein geilofTenea 
'3iiRme.e j oier 9ci»fir}ne(ffii p tMi^r fovmtu «(^tgel^n tei^ fdi 

fefieit 6(tttec gefe^agene CHerfiat (^in^u, nii^ U0 <9«Bie 
IriiKii^fefleliitiH^eii a§§eri$re« 

Satlrntb ^fefrr 9lr0elt (Tiib g»ei Vfinb fi^ev f4»a?ier 
Sthfäfin «Ott ben ^tangefn gn«^, nnb 9011 Jtrmeftt gcttit 
mlit^tß am fd}fcffi(t)flen gef<^le^e / n^enii man mit einem tfinnen . 
fpi^i^eti ^ot^ä^tn in tit Jtirfd^e flicht, un^ brn jtern bei ttt 
Keinen Oeffnniig M @tange(^ gemad> f;erau<f4ie6e. 
eine Gtnrg'CasseruIe mtr@d;mai^ bcittiö^en, mit einem mMtu 
S^eig au^gefätrcrt^ von ttt eben bereiteten ^affe wfrD nun ein 
f;afbcr ^in()er f;od; f;infln gegojTfn, unt tiefe bunnc 6ri;{d)re 
eben fo I;o(i^ mit ben auÄgefct'^i'" itirfd)cn ^cfiü't, jeCcc^ fo, lia^ 
feine nn fccn Tcr(j fömmt, lüicter ein ()Qlbcr 5'"9fr ^'^^ 
fcer "^^affc, unD luieDcr Äirfdjen, iinD fo fort, 6iö Der >I}?ot>eI 
gäujltd) uüff Iii. 2>tJnn n>irl) er mit einer Tünnen ^i'y(i)C berf 
mürben Jctgcö bebcrft, in einem abgefül>ffen Ofen anl)ertf)a(& 
Ctuntcn qebacfeU/ fona^ lil^ev bie gel^örlge 6(^üffe( gepür)t> 
unO flufgctifd^f. •* • 

^0 auc^ tec ^brtcofen « jtucf^eu/ 

• • * ' SIevfer • bto. ♦ 

. ^ftrilc^ • Uo, unb me(;r berg(ei<^en gegeben; ! 

Krö. 85« 
iCaßanien «ituc^en. 

* ' '2)erjtNe|Ktt »H?b gonioife ^e Sor(ergt(enN crfSiteit; 
6rriitee; nnr tmf ffti 4tt(l«tt Sbratetn fo oief getotem 
^eh bec 0i|»a(e get^iee/ geffofTent, nnb ttiri^ ein €Ue^ geflricbenc 
itaftanien genommen mtUn , o$ne eingelegte^ CHI ^^i* 
gefiittereeit Som gebacfen »leb. 

6p a»^ Der Xw^« «oti .^afcfna^e/ 

ViM^ unto me(r>eeg(eii^n. 

^.j !• .r ..... 

. Kro. 26. , . , 

* • * 

9?ef^«Jttt<^eni ttit.rt«ttbe(ml(i|^ 

tt)irb ein ^afbeö «pfunb 9?ei^ nacft meOrmangen ©af^en . 
b(anfd)irt, bann bnö SGBaffer genau abQe]'dt)et, unb nun mit einer (;aU 
6en ^ftO auö brei ^tertefpfunb ^anttln, bereitete g)?anbetniil4>/ 
n'eff^en (Jntgmecfe bie ^anbcfn mit Oberö gcflolTf n tucrben, befloffen, 
unb in^ i^oc^en geDrad^t, tocld)tß unter öftceen 2lufnlf;ren ge« 
f(^e^n mnß/ um ^a^^nbtmm |u Der^üten. .^(l ber^eii nun 

' ■ . . • * ' ' 
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tiamftf fo 'witi), taS man f^n stuifd^M le» Sfngertt a^tmafmeti 
fann^ fo »ff^ er mit i»5(f Soit^ SSuttißr^ t^iB'fp «id feliia 

tenijfStiiatteituSwrft^eti »irt) (le;|tt feflem @i|itte gefi#(<i$fiiie 

QievUa}: in bä^ ^antc^ Nnti tie ..ST^affe in ebie imft 
mM(n Zeiq gefiUtfrtc 6turj • Casserole gefüllt, untf eine 
Citunbe long in ab0cFüf;{ten Ofen qebatttn', 
■ ^0 auif) .*er fiHi^efud^cn mit ^^ofTncin, , 

* 2Bcin6ceren, 

... . ^iicotfen^utti^iooeiiettö V« 



^, * ^^'ahttnnhti'KXi^tn mit Ö eaiigeiigef f^Aiatfe 

■' ■ tiret@eitft fü(!)cnteö OOertf wcr^en iinqcfaf)r fünf \latft 
J^änl)C \)o(iSRut)(iu unter einem fcid)ten.5^?üOrcn eingcfcctu, nail) 
«migpn Äod)fn ivirt Die WalJc ulmu ^cuer gefegt, mit od)t ßotf; 
23uttcr, giuöff Cütf; au Oxüiigen abgeriebenen 3"cfer, @tQu6c<)en 
ea(3 vermengt, unD öuf Die @eite geilcflt. 9?arf) einigen Qtu^« 
fuOren merken nod) a<i)t ^ietiott^ unb ber gefd^fagene &ti)net 
tarunter . «mafgan^irtv, it^ eine ,iiiie .^et|' gefätter;^e @(i|r}«Cii8- 
«erole gefüat, nnb eine AimU lang im obgeffti|iU^n Ofen ge* 

Od au(i^ terlhu^ett 9on <^ie<;; . \ . . • . m 



j^ünmeftian 



geriebenen &ufitU tm^ me^ 

^ergfei^ff. *i • ;./; ' 

. . . • • 

. . B o ud i ne tn i t Chaudeau a u f* beu t f e r ; 

^rei afi^eriebene ^emmefn mnrben in feinen ®ftrfefn ge^ 
fid^nitten, nnb pnH etwäg Oberg ang^fcnAtetl" UÄer tiefer Seit 
ivlrt) ein 9ierte(|^fnitt Butter/ mit äctt ^^rtotter (laumig ab« 
getrieben, nacb tem ^trc;iben werten - bie Gemmci reid)t an^« 
ßcbrücft, unt tarunter gemengt, fo auri) ad^t fiotf; in feine 2ßür« 
•fein gefd;nit)eneö Warf; ne6|l ad^t ßrtl; ©eff^macf^iucfcr , adjf . ' 
'fiotT; feine SBeinbeeren, vier 8otb. in 8iifteln gefd)nfttcne©ifla^ieft/ 
unt ®ttiubd)cn (Safg tarunter gemengt, am^ntc ter gefd)(ag^ffc 
Q(f)ncf VLM1 tJff ßtcrfiar, (eicht ueriimafgnmirt/ fotnnn in eine 
gerate paffni&e ^tur^^CMüerole gefüttt, uut ti'ei.2>te(teiiiuiiten 
cm jbunfi geft^c^t» / . ' • 
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Befm 9nrt4(en »itb er Aber Huf Sartirti G^Affef §f 
(lflr}t, mit tem fofgen^en Cluni4*Ma öbergoffen : ^it ditv 
totter tofrtrn in clatf Caneroie mit imbij iotfy 3»^^^ » citt 
SicrtcC 6cite( SSkin , unb givei ^6(5ifel ooa 9{J^ttm auf eiKcm 
f(^»a<^eii treuer mitteffl einer 6(fyneerut^e, unter einem immer* 
roäf;rrnbcn 9{üf)ren einrm tiefen 6di^aum gefc^togOi , unl^ ftf 
fl6c( i>6en tmä^üUu Bomliiig oagevk^icl« 

Nro. 29. 

8tcl4*BoiidiBg mfe Cli«4*#aii. 

^In 0ai6eö ^funb 9?ei« wirb notf> mcf;rmangcm SBofdjerf- 
6fanfrf;irt, fotann Öaö aßajTcr abgefeilt, ,mit Obcr^ gefod^r, 
tiar^ tem itod^en mit ac^t £otf; S9uttei: unt) ^wDIf £ut(; (^efc^macf* 
Sucfer oercär;rt, unb (aU ^t^ztlt. — 9?a{t> tem oüatgen ^hö« 
fikblen »irb ter 9tei^ tto4 mit ac^t (Siertottern , ac^t Sotr; In 
fBUrfefn geft^nfttienett SBt9xt , ac^t Botf; feinen SBeinbeercn , »(er^-^ 
ftnf; ^ifla^iev, mb Mu6<(en 6Af} Vermenge, am Me mit* 
icm gefc^(agencn:.6i(ttec 91m QAttHax neramoC^Anffrt/ in 
eine mie Bndor 6e(M^n< 6tnr|cC^ntffol« gefMIt^ unb »iii 
tcY Bof^rgeOente cfüntm, ooOcnbct 

Gngfif^er Boildiug m(e Chand'eaii; 

Smöff Sotf; ter reCnflen unb tro(fenflen iternfette , bie ft(9 
nnter bem Ringer (eid;t gerreiben (ägt, »crt^en ou^ feinen i^äut* 
e^en geiöjl, unb fc^r fein gefdjnitfcn, luirb üon Seit gu Seit 
fe(^d Eotf; gefte6tcn "^chU^ 6cigemifc{)t / um ba€ ©angt rec^t 
fein unb me(;it3 su 6efommen. S)iefcö fefn geff(;nittene J^ett 
lüirb nun fn einen ifeijjcn 2ße(Dling , mit gnjöff feinen Bu« 
cfer, üicr fünf gange ©iec, ein f;afbcö' Scitef 06er«, givel 
©gfßffel 9?f;um, enuaö ©afg, fccl;»S l'utO 9^cf^^cn, fcd^ö l'off; 
' , SÖcinbccren , fcrf)tj l^otf; confitiirtc Setraten auf g^^^^cn gefd)nit« 
ten / fcd)ö Cotf; ^}}idriüen= Marmelade , unb giuei fei« b(ätteric| 
gef(^nittene 2Iepfcf, genau burdjdnantici: gaiiOrt, in eine mit 
S5utter 6efirid>eue ©eruiette ^gebuubcU/ unb j^wei 6tunbcn im 
fj)4)cnben 2i3a|]"cc geforf^t. 

93ei bem ^nric^ten wirb ber Bouding aufgcSunben , tUt 
tie ge(|Orige ^((^üfTel. gelegt/ mit einem C^ud^eaa , mie fofcj^er 
lei Nrob 2& tMvfltttt, (ek^t fl^ergoffec, unb'ber fi&rige in cf^* 
«ier 6c(fale (efonterl 6«igefe$r. 
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frouaing k la Paristeanö« 

.V 3u üw5tr 8otf> jtaf6£?nfcrcnfctf in feinen SBürfcIii ^cfcijiift* 
icii, feri;ö ßüd; Warf, unl) f€d)ö ßoff; "iDTlOt fommcn mit einem 
©tSu^rijcn geflDflcn^r Vanille, od>t £olf; 3"«^^^ einem ßtäu6« 

. I(>(n 6ali/ jiivei 8ot(^ a&dt'fd;ä(te ^'((la^icn / trciQig fd;5n confi« 
Hrre; i)i>ti tes Sternen ou^gelOjle lEBeid^fedt, trci fcln(IAtlfvf^ 
gcf(()ninctte ^pfef / fed;^ t>oUtt,, rnib ein gan^eö (St ein oier* 
ie( 6eitei 06eH, nnb fo oiet MBresqnin«^ ffienn tf e ^D^affe 

i^etiaen^t ffly fo »itb l!e tem oorf;ergef;enMn gfcld; (n eine 
®eroieue seiunten^ nnb ^wel 0timl^eti gefod^t« 

«Sdei bem 9lnr{<(ten wirb ber Böiiding «ufge^iittteti , über 
({# ge(H}H§e Ck^flfTef gefegt/ mib mie ber fofgenbcn 3:ttRfe- 
fbetqv^en: ttd>t totff SBiilter werben mir elnetii ^ßl0ffe( vott 
t0?cO(, fe(^< @ierbi>ttern. adjt £ptf; Bucfcr/ iinb ^tünt^^th 

'Caf^ n»* »trrflf;rt, mit einem @(a^ Madera See oermcngf, 
mitte(|l i'incr <9d;!iccriir^e unter einem immerwä^rcnben ViH^ 
ten bi'i fn]l v\m jtod;cri aufgegot^cn , turd) ein refneö Juffe gei 
prcfjt / tcn HoiKÜnfi; tamlt {eid)t ö6rrgvffen; nnb blt Abrigt 
in einer 6(ba(e befonbcri 6eige^?$it. , 

Nro. 32; • 

epaiirf((^e.« ibtot mit (Stiele (• Marin elad«. 

T>\n ^cmmcfn röcrfcen , naditcm fTc abqerlcOcn ftnb, uti' 
<|cfä(;r in (V'^nff ^'rf^ / Singer tank]e unD breite 3.Miifrffi* 
gcfd)nlltcn , im f)elt>n Sd'>ma(^ gcbacfcn , unt) In eine Casae- 
rnle getf;nn. Unter Dicfcr Seit ivtuX' eine l;albf 5}?a9 i-Dtficr 
SBcln , mit einem fjalben ^Vun:: 3uc^C0 clnlcjen (^eiDÜr^nclfni, 
uuD, «Btn^n^ct onf<;efDd)t, über bie Semmeln gfgDffen , bctcdt, 
iinb ßftcrö anfijcfd)iiMingen , bamU iid) bie ©emmefn gfcff^ er» 
ai^id)en. — ^d)t bH iet)n ÜKpfetn werben tn !Blcrt(;eirc ge« 
fd>nitten, fobann gefc^oTt/tn feine dCdtt^en gcfd^nfteen^ mit. 
i^n'ülf tott) Bucfcr/ Gtfltfc^ii. Outtery nnb einige ^^iü^ffei 
SOafTer meid; gebünf^et/ nafj^.bem ^finfler bnr<^ efri .6ie6 ge* 
(lri(^tn/ nnb bid gnm ferneren ti^ebranc^e weggefegt. — ^ine 
(@ennbe not benv^nrir^ten merken bie @etmne(n fn ber gef;0r 
jrfgen B^Üffti im Itronje fanfenb/ mtt bem Marmelade elnge^ 
l(Neirt^ du^rlfilrt^ ml tpenn blcfer Stttmh geenbrt iff., fo elra . 
ßM^ ber ^meite / nnb foffte no4 fn M Marmelade nnb 6cni> 
«leltt ifÜvi^t wetten , fo an(0 ber brltte Jtrang > wefile^ in* 
fammen bie-0(eOnnd;feie tim^ Sergej VM^ßctlen muf?. SBrnn . 
nun bteß obttcnbtt ifl , fo mirb oon niif ^ei?f(ar ein fefler 
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Stillt §ef(|f a^a , mit a4t tot( Oraii§fii a6gtrUbf n , fein q«» 

«« mu§ a^er fo aitgrtragett tocrtett / ta^ nxitigflenö t)f c dritte 
Z^ciC tfefer ^affe ibrig 6fei6f ^ i»e(4e fotai^ in eine i^üCU 
fpri^t gefüOt mt^ , wni tai5 (^an|e mit gtcrftc^en S^cffind bt* 
fyri^t^ tntt Bucfrr 6ffläubt^ nnb tu dits a^ird^UcQ 0\t^ tU 
HC ffol^c 6tttot( gdbacfm. 

Nro. 33. 

« 

CS|»t«lf4ci Bfof nfl tu«? f(ff««M«rBi«lad«. 

2)lcfcd iörot n)lr^ , wie tle oor^'frgff;fnfc« 6d)uffct erläu* 
tert , berettet , nur anjlatt ten 'Üp^eln fo viel 9}2ariUcn 
gcnomnica loerten. %^ 

Nro. 34- 

Soolllft« oon Oran<icn mit confitirten gräc^fc» 

9r4f Cfrrbbttcr werten in einer Cntierol« mit brei 0tß 
ihfftt SBit^l, ivobtf tptfy an Orangen ab$ßtMtnh Sucfer^ et» 
vml€ fbuttif , ein 6eitef 06er^ , anb 6t&n(4en Gab genau 
nefrfltrrr, nrttteiil einer üarfen ed^mctuH^t, anf einem U^moß 
^tn SBInbofen unter einem immerm&^rentoen 9tfil^ren 6itf fafi 
lurn ito^en a^erfl^rt , mi^ Um tte Pfaffe flanmt|| . nnD ht» 
teitd (iäf ber ^et^igef^macf ocrioren (at^ »irb von ter jttar 
ein 0t^nee gef(^((igen, ünt (etd)t tarunter gerüf;rt, am (^nte 
md^ ein Oafbetf $funb cunfitirte^ nubelfürtnig gefc^Htene SrA(^ 
ten^ nnb fo in eine mit 93utter au^gefd)wtingene 6turj«CatA 
•erole gffüftt, unt) tn 1>im\l (\cfo<t)t. Unter tiefer wirb 
ein Oafbeö ^funb Warillen « Marmelade , mit nd)t J?otO fein 
geliebten 3ucfci' , iinb .^rei bii^ Drei ©"icrftar flaumig flbcjcrubrt, 
am (rntc mit ucn trci ©ierffar gcfrfifagenen ßd)nec üeramafga» 
mirt nntf bridtic^ct. ß-ittc Uatbc «Stunde vor tem Qfnrid)ten wirD 
Der Soufflee über tic fd)on tagu bejlimmte ©djüfTef ^eftürjt/ 
mit tem Saum übttiQgta, unb ten ä>o((^crgc(^entcn gUtcf^ bf 
enbet. 

Nro. 35. 
Clebacfene SSlpf eirijngt^eni 

W<^t 6ig §ef)n f^^öne Jafct ^ tSpfef lucrten reirj ab^c\d)ciU, 
nnb i(;rer J^ö^e mit ein^m 9(ug|let^er au^gcilod^cn. 2)iefe SBaU 
jcn merben fobonn anf vier 9fcid)e Üf^eifc (»efdjnitten , unt ter 
item mit einem' ffeinen ^u^\i€<^tt au^gcjlcc^cn^ b<i( tie 
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€5d)ii6cn ^Wtd^t fdjöiie S^ltigc hiitxn. 6ie Wfrbfn f;crnQcf> in 
flttfr meinen @c^fl(c , mit acfjt ?otf; feinen 3ucfcr , unt jjitct 
(^ßföffcl üort 9?l)iim qffd)ivun3fn, unb gan,^ bctcrff , Faft cje» 
flcfU. 2)aö 8ri)ivingrn trffb vpu S^'it BcU ivleDcrl^oft. 3^üd) 
jroei ©tiinbcn mcrbcn bic *ftpfc( In ^iicffci(j , «jcfd;er i>on eit 
nem SSicrtctpfunb 9)?cf;f, einem Oatben ©eltet Sßcin , ^wei ßot^ 
feinen gerührt , unb am Qwtc mit ^met (^icrFfdr gum 

fcf? gefd;Ivigencn ©djncc ücramafgomirt ifc, gctunft/ unb tu- 
6rf)maf^^u fd)üncr rothgelben i^arbe geüncfen. ^wS bem @d)ma(* 
atcrbcn fic auf ein ^apicc gctf;an , um bad J^ctt genau ab» 
gutrocfncn , bann werben fic Mtv ein ;^ifrtid> gcfegtcö ©crDiclic 
brefflrt, mit ^uff^f 6cflouDt, unb fo aufgetifc^^t. 

Xro. 36. 

©c6adFenc 3wcfd?I><n- 

(5inc J^afbc trocfcne 3»^'^ fd^6en , n?crben nadjbem f?c gc« 
fcd)t finb , üon bcn Äern grtüii ^ im il^acfteig, irie ber pi>r« 
I;crgcl;cnbc erfautcrt, gefaud)t , im ©efjmaf^e pebacfen , mib 
bann jicr(id; übtr eine mit Ceruifttcn belegte 6d;üffc( breffirt. 

Xro. 3t. 
9? c i • C* r 0 q n e 1 1 e n; 

^•in Oatbe^ Tfnnb 9?eld irirb wnd) bem ufteren Qlnßwafdjen 
6(anfd)ir^, mit einer (»albcn Wafj ()ci(;en Oberö ircid; geFüd)t, 
nad) bem ^odKu mit ad)t 2ott) ^uttcv , ad)t i?otf> Snc^cr , vier 
^ierbüttei'u , nnb einem 8tdii(»d.'C" @nf^ vcrmcniit/ fiber einen 
Pbfont gcjlridKn , mit lavier ^cbecft , nnb faft gcileUt. 9?ad) 
bem »rnfommenen ^(n^jfüOlen merben nun am*» tcn üccbicftoii 
??eid 5''"9fi' O'Ufe , unD ^yfnger Iiiugc 2i^in'|lfl;en , um gfeidKi* 
^ri)§e über febr feine ^^emmeil^röfcfn (\ctv(U , bann werben f?c 
in fünf ^crfd)fagcnen @icrn getaucht, mit fein ;;crri<'t>cnen <s5fm- 
melbrüfefn aufgefegt , unb fo ai:f ein eicb gereibet. 

f3ci bem 5(nrid>ten werben fic im Oelsen öd^mar^e von 
fd)5n gffOnd) rotier ^\arbc gcbncfen, unb bann i'ievüö) über ei« 
ne mit @erüiettcn befegte 8d;illTef brefiTrt. 

Nro. 38. 

9^eiö«Groquotten mit ÄaffcJ. 

(?in 3Sicrfefpfunb itafef) mirb ge6rannt, unb brcnnenb f^eiß 
fii einer bcfben ^ci^ füd;enbe<? C&crö gegeben , genau bebecft, 
unb eine Oafbc ©tunbc (leben gefaffen. SRod) 2>crfanf einer f^af« 
ben etnhbe wirb boö Oberö 9efei()et, unb wie bee oorjerge* 

13 • 
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kn^i fUtH aUlttt i$, tamft gcro^i, mit ^uttit, iudit m(b 

Nro. 89. 

Gffof ««tttfa noo !Ritf fo mit Sctrateti^ 

roerten in eine f;afDc 97?a^ focf;cn&ed 06erd fo vitU 
dlüttln elngef(7d)t/ ta§ taö ©an^e In fünf Minuten einem 
StinHfüd) ä\)nU(i) vertieft voixh ; cd mu0 jeto(i) mit i)Drfid)tigem 
Umrüf;ren gefd;cf;cn/ tamit fle nfd^t anbrennen: bann roerben 
a(l>t £o(f; Butter / unt e5en fo otel Sucfcr, ne6fl einem BtäuO- 
(^en 6a(^ befgemffc^t. 9?ad> fünf Minuten fonimen tnnn fe(^^ 
G'icrtetter f;inein/ cß tvirb fotann aflcd genau tuid^einant^cr 
qcrfif;rt , über einen mit S3iUter beilr{((;enen Plafont ^efd^üttef/ 
nnt) fa(t qef!ef(r. £)ie übrige iSct;ant(un0 1(1 gan^ ter 9or(^er« 
9c(;cntcn (jiro(|[ttetteD glti^» 

Vfo. 40. 

tiffo^aetteo ä ia Patiaienoe« 

M mttM.W^n Wä fctat Mrffetfeii m ft^ Soll 
im t)iir4iiiefrcr gciacf <n ^ nnb ait^ fange ^ferecfe mb trllf^ött 

9oa SBreite, unb trei Soff Singe a6get^e{(t; ein jeM tiefer 
93(5tt(f^ll »irb mefrcrrücfcn Dünn mit Qj^OfMoi'Marroelad« 
be|lrid;eti^ unb Über fl(^ fe(bfl gufammcn §nPUt, tO€((^e fotann 
, f(^5ne fiBurMen gi^. 2)Ufc SBürflt^en werben f^ernac^ fo fünf 
}erfd)fagcne ^ier getaucht, mit fein getriebenen @emmefn au|b 
gelegt, bei bem ©ebvaucbc im mitteU;ei0en @d>ma^ gitbü09, 
unb Aber tina iiUtli^f gcfogicn @«coiettc btefibr. 

Nro. 4L ' t 

G#oq«eCt«B 900 Jtafanien. 

©et^jlg fd;önc itaftanien werben bem Äaffel^ gfcld) in ei* 
ner Pfanne qcbratm, anb andge(5)l. S)ie braune büunc Schup- 
pe / bie \ie unterer ©djatc bcbecft, »irb ebenfaUö abgenom« 
mcn , Xüie Qud; ein jebcd i^Udd)en, bag vom i^euer braun, 
ober fc^wnrA gebrannt lüorben i|l, (Te werben ouöcinanbcr ge» 
tbcift, ipc fd)cö rcid)t gcfd;ic()t, weil (Te (Tf^ feibjl getn in gwei 
^^eife tbeiten. SDie fd^ßnere i^&tfte ber ^a(lanien wirb aufbe* 
n)a()tt, bie anbcre wirb gcfloffen/ mit oiec £otl) SButter oer> 
* mengt, unb bure^ ein @{eb Qtfitid^en, bann mirb bicfer 2:eig. 
fit einer Camrbie .niit vier 2otp 9utter, oler Sot^ feinen 3» 
cfer, einem .et&ii64^en 6a(^, nnbl einem iS^U^ OÜU ab^c* 
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M UtfttH ettoA^ fejl »irb, bann fommeti fec^ä (^krl^otrec ' , 
il;tti3u, c4 nMvb> ni^ ftne «jRinute Can^ gcfoc^t' mi gerfiOr^ 
t^ann a6er auf einem Uld^t mtt SSntter 6ejlr{d;eneii Flafont 
gcMfiftct / ant faU gefttfit. 9{a(( tem t^oflrommeneii ttuöWfen 
werten tui blefem Zeige .fo'i»iel, unt e6en fo gvogi^ i^Attf(lKtt 
' aema^^t, ai€ man |»4Cf(eii ber Staflanien anf^a^rt ^ar. S)et 
Sefg wirb autfefnanber gebrücft, bfe itoflanien in teffen Witt' 
gefegt^ mit ten Zef^ ganj übttbo^cn , tinb nun In fe|c feine 
€?emme(Or&fffn nmt) geroßt; wenn fte nun alle fo gero0t'|!{tb^ 
fo wetzen (t£ üi fönf fc^r fein a(>3ef(I>(agcne ftier getiui^t 
nnb mit c6cn tcn fcfncif ®emme(6ri>fc(n ucftrommcn gut auf« 
gefegt, ouf ein ^afflcrftc6 3ereU;ct, unb bei hm ^nrid>ten tu 
mittclOei&en ©dmiafj gcDacfcn, md) t?em SJacfcn lucrten jte 
Aber eine ^ialitfy ^ät$tt '6ecvictte bccfilrt/. n^tb fo aufgeti((Vt> 

Nro. 42. 

• • • 

^ ,<(9«6acfette Choeolad6-5tr'ä|>f<^en. 

3« ütct ßot!) jcrtatTt-'ne ©uttei* fcmmen ttci ön(Pfftf oufl 
gy?cf;fr ein ^cUd Obcrtv ein 55icrtefpfunt) jct rnjTnit Chocoladc, 
»Icr ßotf) 3"tfcr unb ©tvinOri)cn Eat;, C(e "DTifaffc lutrt nbutv 

i^crdert; fobann mit üier ^rcrbyttcrn i'cnnen{{t, auf cinom iJacf- 

bcm üßßigcM ^n6fül)icn lulrb bic ^affc mit einem mittel vunCeu 
Qlud;|led)C): au^gejloct^eu , in »erfc^^iagcnen Giern getaucbt^ mit 
fein oeriebenen €>emmel6c&fe(n anfgelegty unb bi^ jum (Debrouc^e 
auf dn ^kb gcrciOet. 

&eiJlicw 9fnri(bten merbent^e in f>eigem^(bwatj( Se6acfen, 
..' Aber eine'^iernd^ ^ele^ce Geroiette brefftrt, mit iuätt btfkMt, 
fmb fo-aufseiift^. ' ' . 

• Nro. 48» M 

-% ^ie ^^affe n>irb n>ie bie !Sorf;ergef;enbe crfSutert, Oereitct, 
nnr werben on^u ber Chocolade oier Ggföfet uofr ^arittew* 
ManaeUdo genommen , Abrigeng gani mie bii .i^or^ergei^enben, 

. ' ' ' . • • ' 

Nro, 44. . * • 

9eb'at(etre Vanille-it rA|^fil|en. 

SM« ^alfc ivd'b wfc jene 6ci tcm Chocolade -'l!r!!pf(f)(!n 
frf^utert, bcr^Utt; nur vrlr^ irnc Waffe ir:nnr4>-»^^«!t<:ii . l1n^ 
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•ntlatt t«m CbocoUda mit rincm t)üib(n^otf) gr|lu|fm T*allif 
Wtmftiqt, unD bcn 2}erf;rr^d;rntcn g(ci(^ bcen))et. 

€d auC; Die gcbacfcncn fr^^pfd)» mit Ofangffngei.iicf^y mir 

• : . • Xi o. 45. 

€rtJ roirt In eine f;af6c forf^enbe ?0?if(^/ bic tr5.rirenÖ 
te<- Äot^cnö mit brcl £otf; Surfte mit ctiua» ©af^/ uii£> mit 
)tDei Stfilli ^uüer 6elegt ivortien if?, trci ^Stcrtclpfuiit \d)V ttode* 
nt^, «A» fefn gcficbretf ^ef;l unter einem fmmeiiodOrcnDen 9lflO* 
reu ein$cfüri;t, unb Auf einem fc^tvafOcu (Jper fo (ange gcräf;rt, 
bi€ fitfy rer*^e(^f^cf(f)mA(f mftcrt, m^n ft6erfeeret U)m fonac^ 
. in eine ünhftt CaMkeroia, unt! fltüt t^m 61^ ^utn ferneren 
brauche «uf 'bie €eite. 92a(t> einigen 'Kftfä^ten werben bau« 
itdff bitf a(l)t(^otter# unter f iuem jewaftigen 9tfl^ren baretu ge« 
r&Drt , am (^nbe no^ d^n^^ f unb fait gejledt. itnrs ooi^ ^ 
bm Vnri(t>t€n wirb ber Zti^ Hi eine ^Aüf^^ril^e / bmn Oefnung 
eilten fe((})>}lra(;(igen @tcrn M(bet« gefütft ; bcc 3^eig »irb fobann 
hirify bicfe 6))ri$e in .f^wad) qcl)clt)tci B<l)maii in @4»necfeit 
gfpregt, unb mit ber Pfanne übev bcm^ycuer (eic(^t 6en>cgt^ fang« 
fam gei^acfcu; )7c (aufcn auf, nnD 6cfommen eine id)t feine 
rffd)e jtrufle. 5Iu>5 bcm 6ff)maf^e ivcr&en |Te über ein rciuciS 
4Ctr<^ ^cU)Cin, mit feinem 3uc(or bc\iiiübt, unt) über eine B<ll)\ijftl, 
bte mit ^ufammengelegter ßcruiettf bebecff i^^ aiif^e(^Ättft aiu« 

Äro. 46. «. . . ' , 

» aöaffef-lttapfcn no(^ beutfd^er Ht*.*'^ 

(Sin ^futtb *Butter iuirö narf> tcm flaumii^ca ^Ibttdbeix, 
mit ad>t un^ sman^ig (SicrDottcrn eincö nart; Dem auDcrn, \\cb\1 
ptci CvrUoffc^ ftHtt]ni»ä{fortcn ^pcfen, ein l)a[[> >5eitcl (auiiHxr* 
meö 0'-H'i'>3, uicr i^rri^ mit V^mille cjciluffnicu Sucfcr , ehuad 

umD ad)t iiiiö ,V'^^''-,'*J^'yJ-> r'-rmtMiqr : abgcriil;rt, 

um (i-iite mit ad)C (i'icif(a*en feil ..v'K'^^^^^U'nj^ni ed)nee, fo aud^ 
mit fi.ii'm vSdtd Aiim • Obcvö Uid;t uci-amalqamii'f, än»^ci)fcft^ 
wit) Irci "O^ii ncliluiiDcn ftcbnt gc^ffcu. 9?acb 'Scrtauf tcf i ^:>>iei'tf(« 
iniuDcn ift l'cr Xcf^ meniijrtciiC' rod) citimaf fu Oed) gcfticgen. 
Scfjt ivcrtrn tic vj-ifon uiuei? einem uftcrcn Umiuniten ijfcid) ge» 
Oirjt, mid;t)cm fic I/cif? gcmbrbcn fi'nD, tau ein h'id^t.r ^J?aud> 
bei Dem offnen aufilciijt , fo merDen fic mit einec ctarifirtcu 
©uttec beilric^en, unD mit Dem ffeig t)i\io|Tt'ii / fogfeic^ ^ugc« 
in4Ai,-uaD aebacfcu; bae aife». ipirc-i>tn 3e" 4« 3ei*t umge* 




w(r\t)ü, entU(S^ aufgcmt^l, bem Krapfen von frönet pthtiditt 

^arbc hcvau^cnommtn , unt) fo qieii^ dn mUtet aufgegofTeit, 
. 9()ne 000 iiötftig fepe Dad ^ifen «icOc gu bcftreic^en. 2>ie 
Jtrapfen luerben fo Daun in ^wci Jf)ei(c (jcfrf)ni«f u , auf Ünt 
©rf)ü|Tc( über einen i^krUct) getegUm ecnMette t^rcffict, mit* 

' • • ■ • ■• • • . 

*r Nro. 47* ' ^ 

' fSlaf fef« itraj^feft oon irartoff«r«g)»c(rr« 

©In l)alb i^funbSuttcc wirb narf) bcm flaumigen 9l6tcci6eH, 
mit fcd;ö Cütl; Vanille gejlojfenern Sucfer, gwWf e-firbotter, 
cma«^ ^ali, ncbil geOn ßotl) Jtartoffcrmef)f, roie aucl) uier JiotO 
feUieö 9!??,unl)meOl^ , uuD ein (;af() Beifef Obcrö ücrmcngt, (jut 
abgerüf;«^ aixi Q^uDe mit fed)^ (^icrffar feil gcid^Liqeiun i3d;nte, 
, wfe aH((^ mU einem ©eitel todjaum » C6ei'd ucramal^amirr, utiO 
fogfeiät, mie tie aJorOfcrgef;enOen erldutcm, qebacfcn, aur einer 
64üfre( fi6er CUM» a^erlic^ ^Hegten öauicue brefttri , ua» 
fp aufgetifc(^(. 

Nro. 48. \ 

SBaf f c I.Ärajjfen 4* Ib öuchei. 

9ln ^a(6 Dfutt^ mit ctma^ VaniUe geffayffener^ utiD §e' 
fkj^ Suätt; neiirb in einen wei$ gtacirfeii SBett^fins mie )i»d(f 
@iertotter (Itnmig abgetHeben. Unree Mefer 3cie »erben jwütf* 
. 80C^S)tttter^mjerf(^(e((^en.ge|letllt, banti 06ffc(n>eti^ abgenommen, ' 
un» unter Die ^Vla^c gernf;rt, a}eifi)Ci ieOotib ni^^ ^^^^^ tßQtjß^t. 
. gtf(^ef)en mit0 , tanUt ^ie @aare t)er S^ler j^uräcf Meibe , an^ 
* beffcn Urfa(^e Id^t niAfl.ftucf^ bie idutter ^erfd)fetd)en. 9<ad)&em 
Die Butter Oarnntee gerüOrc \\i , fu ivirb bie ^affc mit jebn 
Sotf; feincct 9)7untmer;(d , ne6|l wenigen @afi( , von ber Klar bee ^ 
)erf(^(agene 6(^nee / unO mit einem leitet 0(^aumoberd uer« 
amafgamtrt, unb fogleif^ gebacfen. 5^ad)bem fte gebatfea 0üb, 
werben fte auf einer @d)ufre( ä6er einer $ier(id) gelegten 6ft' 
oictte brefftrt^ mit Sntfer betäubt, imb fp aufgettfci^. 

Nro. 48. 

^In ^funb ^Xi\)i, ein Siertefpfiinb ^urter, ein JUicrteima^ 
06er»^/ (Sierbütter/ brei ©jjfiJtfct odU feinen mit itxo^ Va- 
nille gefloffenen Butler, fo t>icl .^efrn, nebt^ einem ÄaifcOiöffft 
ppff 8aii) geben bte ^^ojfr* £)a^ ii)ni*m gedanbene ^e(^( ipirb 
Ätfjfbf / unb in einer angemrffenen Cn^^troli», mit tew linein 
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iia4> utit «ad> ^iieUi fftmint , ' 311. einen fcM^toU . fernen lel0 ^e« 
fd^ro^en. 1I)iefe timif gefi^e ndtut\\ einr% fiMt^fiffeM, mit 
^em man erfl tte ^affe j^famnKn bringt htfXä§ n>irb fobnnn 
f<bnellt fmmrrnNiOrenb fQnirf4)(agen ; nac^ )»an)<g 977fniitrn 
fü((^ anr;aUenOev3fr6cU, jelgt ft.l) ter ^eig fUn, Qtatt, gldn^enb 
iinb feini>(a|!0. Casgerole wirb bann mit cfncm vferfad^ 
VifAmmcn ^tUgUn Za<i)t bcMt, intO warm QC\ttttt; in einer 
^tunbe, triebt Der ^ci^ einmal fL> Oud), afö fein er)lcd Vo- 
(umon n^tr. ^an gfc6t tann einen lOeü %uif Die mit 93?cl;( 6e« 
flaubtc lafcC breitet <f;m mlttcril dncö ^Baffcrd bH swet 
l'inlcn tünn , t[e iafc! muO tlarP mit 6cflän6t mer» 

Ccn,' um C.u> *2Znf(\ft-ti :u vergüten. ©<J werten tr»im mit einem 
*iaiö}"lc.1>iT ui'ji ;n ci B'^U CyrOO'-' bic Ärapfen bqctrf^nct/ In eine 
jrlc &iT anae^f'.v^rni ^ViintinKicn , Pßmmt ein f>Gf6cr Äa|fcf;rü(fei 
S!iJ?«rtlfcn • Mnini(»Iat!,? ; ivirb tann mit bcmff(6in 5luötlcd;cr 
f in 2)läl>d>in oui^jeilocfjen , unb über tic iMarmelade geCcgf, 
ja.t^j nfetiTi^fCrilcff, unt) mit einen ( tiraij ficfncren ^2Inö)Tcrt;er auö« 
>]et]ü;1;cii, D<ii man iV^fc ein mit v}ic(;f ilarf Oeiläiibfcö Z\\&) mit 
i5L':n ofn-rrT Tf)ctfc untcrnnu'tö tcqt ; unt> c6cn fo Die übriacn. 
'^iT i-ricfl^fciOftibc Xciij mii't> intcffen an Me s5eire gefegt, unb 
• iii v^twcrcC) 6tiKf atiiJ Der Casserole genommen; tiefet gcOt 
^lun mit einer jicii>pf)ntcn Gtfc(;ix)inl)iijftit fort ; 6iö crjl bcr 
Ziic^ ancJ btr Cas.serolc verarbeitet ijl , taiin fonimt fcic !8cr« 
tubeitun.} an bem S^ücfgcbticbenen, iwelt^e^ af(eö jufaiiimen vfee*» 

^ ^ig itrapfcn geben faun. @ic tverben mit (Servietten bebecft/ 
iin'b nn einem marmei^. Orte gef^aUen, b\i f!e not^ efnninC fn 
(jii'cb atif^ecjangcn finb. Q€ mitb bann bcei $^tnb be^ feinen 
0il)maf|etf 4n einer .bcri W\x^ grugen CnMeirolo ge^if^t, M. 
man eint ütttembe, ini^ A^nr bemferben^^mnirfl, alldn bi^ 
9{att4»en .barf etf ntd^ . fonimen. IDic. snerfl gemaiHtn ' unb 
fofg(t(b am tneHldetiangmen Ittaipfen merben nun ' juetji nn^e» 
(af^r in (er 3a6r mir |e9 obevn Odette in ba» C[# n< ifg( i 
,^cc6aH^ bie C^aw^rnin mirt> M^cft nnb in elnftr -Minute w(fei^i> 
man etil na4; ifl ber.^^il bet im6dimhiit ttegt.'{|ie. hUk^tn- 
gem&f>n(i<1) dber brn 6<^ma(jr (iegea, Unb fanfen ^aaf) uoncii^^t«:' 

• roff)cr Barbe, fu ivcnbet fci*'% ffc mit einem f;ßf^erncn gfatten 
^'^V^icr?ff?rii tini , mit (5(1 nun tic Casserole »ffen ^i\)c\\ , b'\^ 
f"ii^ i}ieiri)c garbc I;abcn , iiu'rd)eti »flebcr eine si)?lMute (>rfluri)en; 
Um, fo taö in ;^jvti 6i0 trei ^???tnnten ari^t Ärapfcn geborten 
n)erfcfn, baö ^c(;maf3 a»irb nftcb |em gehörigen bclf? n>erben «aii 
Ue (5(f; elneö Bintofcnd g<ffle(l(f , um ble gCeicbe ^)i$e jit <*r-< 
(i:;ftfn. ^ic Ärapfcn milffcn genite fc Aufgegangen fein, ba^' 
(.^e .^^t if;r(if i^^cite ^Xi\(!i^ (iHnmt. (t^iit. iB€id;fti i(ifcr '^cCt' 
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femmcuf;cil iH, ein icciBCo *}?i"lntff)cn in ta MitU U)vci SpM)t ; 
f\c infllfcn \mx\Ud) fü kid)t fc(n. büß fie nld)t t)le ^)ä(ftc in baö 
' f)ciOc eitl)nirtf3 finPcn , nnb Oici-tiird)" U'aö wci^e 9^dut)ri)cn er« 
I)alt'ch. 3c gvöfjer t>k ^i\\\>\ci\ , je fcld;ter ivirt) ba^ fd)öne 
d)arac':cn'fIi:cnto 5?Äntd)cn crOattcn,' fo fm 05c4jcntl;eifc. 2)ic 
rtviui^c öc()aut)fnng forbci't eine 2cid)t(greit, geii>u()ntc (§Jcfd>wfn« ' ' 

tiijfcit, unO cdie ijciülffe \}]?aiiier(iri;fctt tu Uer 5lrbcU , .^Ic fld> 
nur tmd) oft n)ict)er()o[fc i>crfud>e (jcaMmicn läßt , fc^Ocr mag 
C55 fümmrn , tafj mau (ic vlmi •iperft^yiiii , -b(e jie flct^ jijac^)cn, 
•i'oujl aber gar fcdic 5'>V0'3fi^^t ()a6crf, iiunrccr (d;ön f^aOcn l(xm, 
it>üjjc<icn fclc acfd^ifft.ciTcii '2(r6citcr , (^croDe tiefer 2lr0eit ungc«? 
OCWül;nt, (ic nur rnfücfmciCii}/ «nb üft ciuff) rcd>( fcl;(ed)t liefern.. 
C3ic werben atvJ ^piel;Ifpcifcn liOer einer, mit ©eru^^aen beleg*- 
tcn <3rt)rt|Ter anfgel/äiift , au{jerid)ti:t, mit ^wiUx bcfläuGt unb 
i'mf|jctif(t)t. 53cl uiclcn ^^ivifcrn, uOer^aupt 0(er, wo bcr^unjl* 
betriff uüd) fef;r Im feunFeln fil , aud) oX^ Hors d' Oeuvres, 

. ■ V . ^ 
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G)crm«^aube(it mit (egtrMtt 06eril. 

^in 2>iertefpfunb Sönttcr lüfrb nad) bcm flaumigen ^6» 
treiben in einer Casserole , mit ad>t (^terbuttern ^ ad)t @ier- 
fd)alcn oolt Oberd, nnb ad)t (5G'löffel «ü?cl;l vermengt, unb 
jiuar fp, ba0 nad^ jibem l^ottcv eine Sifd)ale üoK Falteö Oberd 
fummf, nad) bem Obcnsl ein ©fiU>ffel Wef;! unb fo fort, bt^ 
alle öeflanltOeile bei einander (iiiö, auri) werben noc^) jwei 60« 
(öffel üoK £»effn/ fouicl ^ndcv, nnb etivoö ©alj taju gerür;rt, 
in bie mit SSntter an^gefdjiuungenen SBanbeln biö gur ^äifU 
(icfüUt, unb fic eine l;albc ©tunbc an einem warmen Orte gc* 
(IfUt. 9?ad) iöerlanf einer l;alben @tunbe ftnb bie Sßanbeln 
fd)on bereifö gan^ uofl , wcld)c fübann in einem mittelOet^en 
Cfcn gebacfcn lürrDcU/ nad> bem33arfen l^eranögeflürgt/ auf eine 
©d)n|fel über eine jlcrlic^e gelegte (gcrufftte brefftrt, unb 
baö fülgeiibe Oberö , bcfmbcrj:? beigefe/it, (Jin l;albeö 93?a§ 
ftcbfnüeö Oi^cr«J, wirb mit ad;t 2vü) cttva^ Vanille geilüffenen^ 
^ucfir, nnb ^icrbcttorn ucrmengt, mittel]^ elneö 5tod)li)f' 
fdö unter einem immcrwiil;renbcn Saubren, bi|l fa(l jum]ÄU(l?et^ 
^uf4^^o0<^n' gefei(;et/ tinb in einer ^cbale beigelegt. 

Xro. öi. 

itatfer«Äugeff;u|)f mit (egtrten Oberd. 

(rd werben in einen SBeibfing ein l;alb i^nnb Sutter; mit 
4»t'm 3\cd)U^iTfl langfam unb flaumig abgerüljrf; nad; filnf^elju 

♦ 
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gefi^Cagen, gut 9mMri; md^ Um ^fertotter ein ito^(0rfe( 
SBM^'lAtitmal vttiüptfi, ünü fo fort bitf oier ünb ftvan^ig^ 
]DtMt)/ mt^ ortr im^^iotin^tg ftetne Jto(^I5ff(( voU ^e^C bar« 
Mrtfr fcrüf^rr »er^etii afn i^nDe no(i\ htti 9^ii^ifei ood a^^c« 
0|frmm 4>ffeti, ofef an prangen a6gert(6ener Bucffr . unti 
efroatf Gafil — ©U «Waffe Witt) tann in tem mit gefiarfer 
SJiittei^ 6efirid;enen^ Wnb tn\t ^et)l bc\laübtcn 9?oOrfürm gc» 
füüt, 6e&ecft/ unl) an einem faue» Orte jum gcOen gcflertt.« 
SBeiin ber Jcrg noö) einmal fo f;od) geflicgen ijl, atö man {f;n 
In Jben 56rm qtfMU f;at , rocfjme^en biefcr nur gur ^>ä(ftc an« 
gefüflt merbeti fcarf, fo mtrt bcr Jfurtjcn fn einem a6geFiif;(teii 
Ofen geef^an/ unö eine ßtunbc gcbacfen. 9la(i) Dem Sacfcni 
mitb fp f^el-ffiiöticnommen / l)cf;utfam über einen Gieb geflür^t^ 
niiD lait geileut« S>ie ^ruile mu^.^dC %ttt> uon (^edjler Sfic« 

IBei t)cm ^(nrt(f)ten n)irb er auf^efd)n{tteR , abermat j(u« 
fdmmen gejleUt/ über einem jiertid) gelegten ©eruiette geflcrir, unD 
ein (egirtetf Ober^ , rote e^ bei ter ^or(^er0c(^et}beu ^c^üfet 
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V ,Sivci Ci»t^rri}"il) gcpfhlcftrr S5effd)en • 23filtt(f^en tuerben' mit 

in, cjucr reinen N^auce« Casü<}rolr mit fcrci (Heitel reinen S8vunn« 
ji>afici;, unO ctxvai (§:iettiav - übxv tcm ?^eiiei**"mftt'ef|l einer 
ört)neerurl;ev 6iö faft gum Qhiffbfl;eti <^erül;rt wWiy fei^ann wirb 
er an einer, &cfß eincö 2öiu^o|on^ ß^it^^tf/ ^an^fvitn'*fod)th gc« 
falfeii^ uiiD na4) und nad> to<r ot>rftn&tÄ^^ @$^uim ünt^^0(|mnH^^ 
tier jld) an einer ^cfe fammeft , genau a^getionmien. 9}tt4' mf' 
üStffgfn jt(%irfo4^n ivtto 0«r fot^enü ^ciße linfer übtt Me 
ter gcdojfeu. genau 9evid)U\fen, mh'vti @eite gefegt. 9lat^ 
tvoflfDmmenen 3Cu<$faf;f<tt wr^ $iefe4: €fn vefne^ 

^u(l) gefetl^et, unD fa(c gejie&c. Itnter tte(ee Sfit werben bref 

*f9'w eiMr ?f einen ffti^en C^^uie , mt^t 'V}^'i^ 6ehef^ reini!« 
^ranafi^afpiMhv. iiiiO ttmo^-^liiMdV'^tnf einem" 'fßfnft)ofen / vnter 
einem immcimt^eit^en f7il9riH^^'ii^itf''f#'3um'^^^^^ AÜfgejo*' 
i|en,«fo&«rtn .aii. ble ©rf^ ^^ffetttj einc'^aföcf 6nffi'^'(* fü(()en ge** 
iaiTen, nac^ tftm üttfodfe^ qtUiM-, unD ra(t aejt'cKt. '^ac^ ttrti 
Oiuöfillifen ivcröVn^belDe jufitmfnin^emertgtV Jfo anri) V^un vier 
Simonien .(er 6afr , vacld^t ti^enigtleni) ttmid)^ 6innlcn ftd^et 
flus»;cpte(?f , »jefetdct , in ein FfeinetJ ^(äffl)d)en geg^ffcrf^r juge» 
(lopft unD auf ein mOivjeö Ovt gc(lc((t ivivD. 5^iid) ^Serfauf et* 
n>e(i1)er <3fun^en fr^f ftcf) t([^ Unrefne, unt» t»en itfaren fann man 
genau abfcibtn. 'Und) faun mau / wen» Die. 3cit fdjon ju tiiv^ i^, 
ren<3rtft, fu aud) Den Orani^cu^Saft , gefd)iinnber ffären : 9J?au 
tinbet eine In reinem 2BajT«> naj} 3fmad)tc iint> a«öi]eDrucftc 
Gevüiefte über einen nnuiiMlür^ten Bttxl)l , i^(vbl'^ttttt , einetf 
Ijalbeu 5i5i^(jcn y^fuQpapier in tiang f feinen (?tntffl;e» / gi^t fcfPe 
in Me ^}f\tte ter naüacmad^tcn Serviette, unD iiieilr'Ven 
ftiuiic^emaf^araur, \o ane ec abfaufr, abrrmal Vorauf , unD 
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ta€io oft wUtttf^olt , bU ttt 2ait Ktr)\\aÜtn n4ti(l^ «Uülfl 
ftne^ BHhexibfftU nltt tU ^af(t tur(f^efnanber gebogen, unb 
la^ ©ange fo ocran|la(lef , tag hit '^affe ungefd^r ttei Beittt 
freirägt, wdd^e fotann lu bcm f(f)on bagu betlimwic» tei iBifc 
ditgigra^encn i)!77otef gcguffrn , unb gefuf^t wirb. 

^ci lern ^nvi(i)tcu n>trb Oer ^^obe( fn ein faut»drme^ 
®affcr gctauc|)t, abgetrocfnet , lo eine ^Por^efain«(Ed;are ge« 
(lürae, itBt Afrec eine mil &tt9Utttn btUpt ^Ubtt^edf^ügei 

Xru. 2. 

Skr gotft frtfd) gepflücftcr unb oen tf)ren Änofpcn a6gc« 
lupfte 9^uKn6(äUer nebjl etiva^ mcnigrn CocheMilo, tpcrbcn 
mir uter unD ^n^an^fg iotl) geflärten Sudet a6gcbrüf>t, genau 
ocrfd;ro(fcn , unb &«f ©eltc gefegt. 9?a((? bem uörtigen (Jrfaften 
wirb bicfcc 6i;rup burc^^ eine in reiaem tuarmcn 2Ba|T"er nn^ge« 
mad)U ßerulcttc , in eine @(^afc g«(ctf)ct, mit tcm fiftrlH^cn 
@aft uon .vi(^>^ iiimonien , unb brei Eotf; rein gefü(i>ter Jbaufen« 
bfafc uermeu^t, uub feiner./ mic bic uomerge^entc erldurerr^ 
««(^v'ndc^ ' • . • 

• i lt.. -Cielltfd .vuR C^rb Beelen. 

lti(i^tcn (£t%<ff» ^. »II ni^t 8o0| 0ii Mitfiii 6|iiip «efo^M 

iffU'fffit* UtM^rjKflitti werben fe.4»K6ti ,Soi( Su^t, ^ttiätt, «dl 
^tmatf CocliMiiU« gef&r6x, unb efttnfatH fn etnii Bfü^aic gefeW 
^el# citbü(() mk bem fUtrirten ^ft^ ticm @aft yett vier ^^O' 
•fett/ tinjb tttl tott} rein gcforfxer ^aufenSfafe vermctigt^ li^ 
lein ^jon ba^a (»eOimw^e« Wf^t' §eM0t #. Jint^ 

" ' , , *. . • 

C^tlUi von ffüftoAg. 

3n?cl große gut gereffte ^nanaö, lucrben bünn f(^ei6ig 
^fgcfc^nütctt/ unb ^ml ^InuUa (aug in bünn gef;a(tenen 
tnp, aui ülct unb jwanjlg Cotf; Surfet geformt , bann genau bc« 
l^erft/. unb faft gen^I^it. ^acU bem uüüigen ^u^rüf;(en n>irb blcfe 
^ufufTon.^tefciOer^ mit tcm ft(trir(;n 8aft^ vcn vUr Simcnlen/ 
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unb bvti 8ot^ rcfti q9fü6)Uv i^anfep6(afc ucrmcngt/ unt ttii 
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Gellte 9011 Oranaen. 

\r • ^on 9fe? f4)i^ncn Orangen roerben tfe 0(^or^n m(tte((i et» 
Vm id)atftn ^(frr fe^ tflnn 6(4uerfg ab{{ef(f)a(f^ fn eine Wß 
{ifmmroie get^ii, gugebecft/ unt tDeggefietfr. S){e Orangen 
Irrten fobann in gmei S(;ei(e gef<t^nltten/ ^aft leitet atii> 

^rviette ftUrirt. Sicfcr nun SBojfer ftarc <Saft, ivfrb mit uler 
unb itvanjfg 8or^ gcftcirtem ©i;r«p, fn n)efd;em btc ®d)alc bet 
Orangen gefod^t (ia6cn , ntbfl trei Cotf; refn gefod)tcr .Raufen« 
blafe vermengt^ gefeilt/ unb bem voi:(;erge(Kn^(p g^(i<^ ge|4t(3t* 

^ . • Nro. 6* . » 

' . Gollma 09» Sfmonteit. - 
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werben von fe<^ö 6lö ad;t 8töcf ble ©rf^Äfe fcf>t? bflnü 
<t^gef(^ält, unb mit uier nnb swanjig iotif ^H%cn &^tn\y übtt* 
brü(;t, unb eine (;a(6e ©tutibe flef>en geiafen. S(ie;tfot|i^hi0iK 
ber gefd;nittenen £imüiiiMiMi)efteii (ei^t^ au0gef»rtf0»Uiitl^'' bet 
e^ift (irivirt. S){efet W^a f(Ai9€Nift wftb ftfbaifW^'feiir'fl^ 
feü;effn« e^füitl «nt btei €ot^ vtln qtlo^Ut 'päüfmmfi^ 
mengt, nnb beii'i)orf;erge^befi gfcid> gcfuf^tr r " 



♦ • »• 



Geliee uon^affef;. 



— ^d}t 8^0 ibft^' »erteil fangtam rot(6ea0fi gKtiratiiifj 
ludc^ed aber unter jleteiti 0(^öttr(n unb €Sib»liigen ^efd^et^eH 
muf, bamir MeÜfli^er fe^r gtefc^ gebrannt werben. S)rei Tr;ctre 
loerbcit fo ganj brennenb nod) in ein 6eftel fotbenbcö 2i>a|fcr 
gcgebeti, bebfill# unb auf bte @eite geflefU; ber vierte ^f)eff - 
tuirb gcrteben; «nb mfttetft be^ ^nfguffed ein t)albei (Seite! . 
, flarfen fd^roarj^eii 5taffc( botAud flUrirt. S)le afnfuftün unb ber 
ft^warje Äaffef; werben «rnii ganj^ faft nod) efnrttal^ fiftrtrt, bann 
mit bem nod) etwad fauen unb bicf gff>nftcTtcn (Si;rup ouö vier 
unb jtuanjig ioti) geffartcm ^udcr , unb brti ßotf; rein gcfod>« 
ter .Cpnufenbfafe vermengt; unb tu bie ge(;£rige in ge(iaiii|^fteiit 
C^ife citigigrabciiettiO^ebel^gu^H.; : s 
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G«11^0 oon Vanille. 

i^i »erten oter Mb gn^angi^ Cot^ Bttifer rein tffoi^f, nnh 
wA^ftnt t>ci ^odbtni mit CochenilU ^o^Hrotl^ ^tfätbt , btts» 
werten in tiefem fof^enD Oeigen 6prirp/ ^irci grofe Möiic 
€il4«94en VanilU auf ffcite ^tüdd^en nbcvfdmtttn , gmorfen, 
geiMi detccft, unt 6ei @eUc gefi^n IffAit» t^m t)0irfgen ti^vM 
tm iDirt ter B^cfer turd) eine reint 6«roiette ftefrl^t^ M 
trei Sot^ reingeFod>ter J^afl^üf^afcDewncngt, u«^ Dca »dtIk«« 

.' ■ Nro. 9. 

Gell^« 9011 SB r tut nf reffe* 

Sief J5>5nt)e üott forgfaltig geffau6tcr örunnfrcffe »erben 
im (letiiernen ^Qrfer geßoffen , unb t^r @aft / ben fle Dief ge« 
6cn , burc^ ein Jpaartu(^ in eine Q<fyaU gevregt. ^Slctd) beenbfg* 
tem' Vtt^preffeir nfMtn atvct ^^(ujfe( ootf fü^et Wtiiii bemfe(6eft 

fiftiiiint-^ciii Btifpe, q/ibt einen fe^r fein^ grAten 2:oi>ftn, 
a6gcfcif;et,/nrit (inigin HffH 9ofl Karem IB}a0ier ai»gerät»te» 
»Mer ge)0i^t, itti^.mft oler nnt ^intisig Sot^ genirieni So« 
4er > tieiü. iBMt tfefec IBimMioii./ i|»I..Dtei i$oi3| ^elTItlef J^tt« 
itM^ '9€9tMßj!t/ini'Hn MM^n ffor» Begaff»/ mift ten 
»or^erge^enien gtel^.i]|efuUI« ... 

Nro. iO. 

Gelltfe üon Cimonien ii ad) f r q ö fi f r^c r 9t r f. 

2fn bem fo4Knten ^priH» du^ vier Jtnb AtvQtM^O 
cfer^ weröen jjmei Cetronen^ u'tD eine Cedrate auQerfl fei« 
^ (;cra6gefd)uittcne ed)rtie, ne6|T\fc(|)köjgr.D6.üüer|lofjencn GJeanIri- 
neffcn, uno ttiroö Cochenille ^luoifcn , nnb btefcö genau bc» 
l|ccft,,unD auf t)ic «Seit»' ncfc<5t- 3.H'i tcm luiffio«" ^Iu^FhOJcii 
lüirt) bcr 8i)rup mit- curaö SBafTcr ücrtünnt, turd> ein 
gcfei()ei , iiuD mit Drei l'crf) rein ^efürfjtcr i;>aufenl)(Qfc , txm 
€oft f^wcuv l'jnu>uicn L'ornicngt,..ttt^?obel gfgoflCli./ MWb in^ 
t^in gefiampf/r (^ÜJ eingegraben* . . «i » » -f /* v 

,t, « i^ ro. 11. 

1 • 1 . . ^ » . , ..... • ' 

Gellte 9011 £imoiiri'R mie 9t$iim«^- 

. .^j tocrbcn in ten Füc^cnbcn ©pnip üon arf)t nnb jivatutg 
Sot(^ gef(ärten 3u|fer fe^v bilnn abgcfd^nittcne Simonien • Q^a» 



■ 



» f 

«07 

Itn von itoi\ Simonien getl^on , genau 6ebecft ^ uiib auf tie 
^eite ijcfc^t..Untcrbffl"f" öuögepre§tc gimonfen- 

faft t>uY(^gefeiI)et , roenn nun ler ©prup ©ßflig falt fo wirb 
I)erfcl6c burd) c(n rcincö STuc^ gcfclf;ct^ mit bcm pffrlrtcn ©oft 
" breier filmontcn^ bref £off> rein geFodjtcr ^aufenbtafc , nebfl 
einem f;al6en ©eitel 9?()um üermrngt , «nb in bie gehörigen, 
■Im fejlgeflampften ©ffe eingegrabenen SD^obet gegoffen» 

Nro. 12. 

Gellee von Champagner-SB ein. 

werben vier imb ;^n?an,i^ig £ütf; feiner ^wdn geffdrt, 
tinb ungefähr auf ein (5eite( ©prup eingcfcfljt, wä^renb beö 
itod)enö wirb aber etivaö Cochenille beigefe(^t , «m bemfefben 
eine ;^art rotf)c ^yorbe geb^n, ber nad) einigen 5lbfüf;fen burc^ 
. f in reineö 2!ud) gefeiter , unb nun mit brci £DtO rein geFDd)ter 
Äoufenbfafe unb einer f;alben JÖPuteifle Rose -ChRmpagner 
üermengt, in bie im geflampftem (Jife eingegrabenen 9}iebe( gc» 
guffcn, unb fo fuf.^en gefojTen. 

Q)0 auc^ bie Cellee von Marlera See, 

Malaj^a, 
Tokayer, 

orten mögfid>en Liqnpurt, > 
Maras(j[uin, unb me(;r berg(eic()en 

gegeben. 

Nro. 13. 

Maiedoine mit (iell^e uon Ananas. 

werben ungefä(;r ad)t 57pfe( unb fo uicf öirnen in ofer 
. >IOeiie gcfdjnirtcn , «ierlid) gefd)ält, in l'imonie gefduerteö 2Böf« 
ffr gefegt / unb nari)bem iifle gefd)rt(t ftnb , jcbeö mit ad)t ßotf) 
^ucfer geFDd)t/ nad) bem uijftigen ^cdjen abgefei^et, nnb bei 
^eite gefetzt. — G-ine GeJIee wirb (wie fie bei Nro. 4. erfäu« 
tert) bereitet, unb faft gcjlcflt. Unter biefer 3eit n)irb ungefäf)r 
eine "i5)?afj faffenbec 9}?obel in ein geflampfteö ©iö gegraben, 
• Ringer bod) mit ber Gellee begaffen, fufgen gefafTen, fcbann 
mit confftirten 5rild)fen anc!ge(egt, mit ber Gellee begctTf"/ 
nnb wieber fufj^en gcfaffeu. 9?ari^ bem oüfligen ©ufgen wirb bnö 
Obft mit ber Ädffte fo vief confitirten ^yrüdjten eingctbeiff, bor» 
ein breffj'rt, fpbnnn mit ber Gellßc angrfülft , unb biö ^um ÖJe» 
brauche fiifnen gefojyen. • 

*i^ei bem 5inrid)ten wirb brr 'D??rtff in ein fouwarme^ 2Bof* 
fet getnnft, obgefrccFnet , unb über bif ge!'ni(]C ^fl>ftfi'('( »31*' 
tlürat. (Tah. XVI. Fig. 4.) 
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Orangen .'ti elUe in lirtr eAaCI 
in ciacm Srag«»!« Jt ov6. 

2)cr f(^ön(lcn grd(f> groQcn Orangen werben mft ehifm 
ff^orfen ftngerDicfen Uluöjlcc^cr clngeiloctjcn , unb baö Äöpfrfjm 
6c^utfam Ocruntrrgcnommen , bonn wirb bic qan^e Oron(]c mir 
einem ^)oOIeifen ober mft ctnem \d)arfcn ÄarfiOrOffef burc^ tiefe 
Oeffnung auigeOüf;U, baö Oeraueqe6rad)te r^fcffrf) wirb kicbt 
gepreßt unb (wie Nro. 1. er(äurert) . gcHart , ble ed;nfe ber 
. Orange wirb mögnd;|l üon ber inwenbigen (lcifd;lgen weisen 
6(^(e tntbib^t, itti»<i fo 6e(;utfam, ba0 feine SCßunbe tn ter 
ängerfien get^a €iä^lt geft^^eOe, bie.nun Ind fafte SBaffer ge« 
*loorfen wlt^/ fie In t^e vunbe natarftc^e $orm trete, 

fefliiiH^* S>aiiii wkb ■MIcbt «rbeit &tf ber gwef» 
M iiiib(t$9li^ «libftletviiii fo fort M fü 40eMi^|e(^5rfd^t finb. 
5Dcr . fetee 04fl lolrt mit ^cm etcnfiird feftifieii eaft von 
l»fer Simottfen/ mito vitv m/k iwan^ig euti) gefflrt^ SncTer. 
aelfl ^ei 8ot( fCffSrtct i^afcii6Iafe oermrngt, wirteffl ffaie^ 
€tt6nrOifef< an^Ofsen; imfr >cl etite^ gefror. S>le nmi lofe» 
ftcv «igäMrfwiei Oi«iiigeti.«6(^aIen, loerteM mit ofe( imi» fe6r 
fein geflMq^em 9if0 fioei Singet j6reit antfeiitait^er gefleaf;/ S)ie 
Gellte mirb fobann fn gwet Z^t'iU getf;ei(t^ hk J^fte ft g^ 
.-loflini, unb bie ^nbere mit ttmci€ ttCfemt^ gefSr6t, niio f« 
2aqtmtii mä) jebem eutgen aufgegofTen , 6{d fnt(i(^. aOe oofil 
(Iiib ^ metc^e fobann mit ^)apier 6ebe^t loertcn ; un^ M gum 
0e6rail(4e f m d^ife btei6en. 

Söfl bem ^nrl(^ten werben fle nun auf fed)^ Zi)cifc ^ct' 
fd)ttiuen / unb fn ben fd>on ba^u f^ejlcmmten ^orb (wel^^er fii 
Q(6fd)ni(t 6et ben ä^actcfeyen ßtSUutt mitti,^ huifim iTatu 

Nro. 15. 

Golifte k U rniio mit conf Itirtert ^rilctitetf. 

UngefäOr ad)t £ütf; etiigefottenc 9?flße werben 9?ubeff0r« 
thig gefd;nitt.en, fo aiic^ fouie( 2ipricofen, fo mä 9}?artbefn . fo 
t^fet oon ben 5tcrncrn entdrßpten it(rfd>cn, ilBeidjferu unb ^inq» 
totten , wenn nun bie ^cilanbtf;ci(c fd>on beffammen (Inb , fo 
«erben fce fcfd)t burd^efnartber aem{fd)r, nnb weggeff|jt. Unter . 
bfefer 3eft wirb eine 8impnfc» Gallee, (wie fie Oci \ro. U. ' 
er(duterO bereitet/ utib ttift einem 4al6cn(3Cdt^ Simonie« l'iq neue 
vermengt, ^fe GalUli itoIrD fo^AR» In eine reine Casserole 
gegoffen, bie Coiferole In ein gc|lamvfced W gcgiaben , nn^ 
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mit einet €)(6ncciutr;e immcrivjf>rent ()fppüf((;t/ 6!^ {7e {ii 
einem C4ai|nic 6i(^ct/ fotann ivcrtcn tic gn'irfjtc fefi^t burr^* 
einon^ei* ^emifc^t/unb tn t)cm fd)Dn ta^u 6ejiimm((n ^oM; 

Sehn ^ ^ebtatu&e wirb tcr ^^3?Dt)cf fti cfn lauroarmeö feafi 
fer getunft/ abgetrorfnet, ü6cr chic von Oartcm ^^iiteftcig fd>bri 
bagu . bzHitctc ru»t>c ^fattc gcilür^t , unt) fo ü6cr bcn ©offeC 
welker von ^fogant 6mUet ((l, gefleat. (Tab. XVI. Fig. 5.) 

^ : . , ^ Nro. 16. 

' Staltev C ha ud^an' ittft i>fad«ra See. 

Ung^fäl^r- sn>£If ^ierbotter iDcrten mit ^man^ig Soif) gc^ 
tloffenem Suicfet/ un^ eiftem €fefte( Madera See (n einer Cas-«' 
aerole^ mUt^iß Moier 64meerutr;e nnt^ ^efnem fmmerwäOrenbeii 
fUfLfmn, 9linm piätu\e^um gepeitf^t^ nac^ Sl^ifileigen 
wirb bie fSdafffi. ii| ättlie «ftn^ene Auaarple atlttut, imt* Gleite* 
getlcat. Uneec Diefe« Seit merl)en gwei Sot^ i^aufen6rafe> ' 
foÄt/ .gl ^ij^^ft 'i'ili^ tüMgae^eOk; .JM^ tem üSKigeti ^LMü^ttn 
v^th' (^.m^fr üit ter :Äftttfen6fa|t wh einem, |a(M.€citir> 
tief gef^fogenen; 0c(aniii-O6er^ oepmengt, gnt t>ar(f»einani«ir-: 
gßt&^tt, in bembaiu Niiimmeett SXRttM gefäflt, mt> im ge« 
dampften ^fe eingegraben. 

SSeim ®e6rau(^e n>frb ben Mopti Jn ^in rauwarmcö fU^aß 
fer getunft, ab^ttibäntt , äOer bie gcOöitge &^üf[tl gefiftral; 
nnft. jpiflr 0nfidmii ttw^n- 8if^Mi:4(erii(^ Megfi . ^ c* 

Ä Ol e e r eil n a ^ a ti' tli i T V a n H I fei Li q u i d r. 

3iui}If (Jlcrbt>tter wcr&cn mit giüüif. ßotf^Burfcr, • ffn^r Bou» 
tciüc Liqueiir, unb gtüci 8ctf; aufgclß|lc .Oaufcublafc bcm 
f,)crger)ctit)cn gfctri) aufge5ogen , unb nari) tcm tiuö?üf>fcn mit 
einem Ijcilbcn Heitel tief gcfd)fagciuMr €icf)aiim-06crö ocrmcngt. 
Unter tlifcr^t'it »»erben :ingefäf;r i>ier unb jwangig J^afOfugcf* 
SfBanbcfn in ein gc|lampftcd (Ji^ gegraben , mit Der SKaffe an« ^ 
gcfiirtt, unb biö jum ®cbrauflK ilcOcu gcfaffcn. Ä'iirj Dor bem 
^nrid;ten , werben bie SBanbefn einem ^lugcnbricf in ein iau> 
warmem SSBaffev getaud)t, abgctrocfnet , unb äber einen ^ogen 
?)apicr gcjlürjt. 9?ad;bcm ffd) fdjon afte auf bem^papicr fün» • 
ben^ fo werben bann atoet unb gwei mittetii einer SSkaxHUti' 
'Marmelade 3ufantmeii9ef(e6e; unb fo In efnem Sovbe, ber au^ < 
3!ragant fr^on baju bereiter i0, brcffirr, mir confftirten ganzen 
Srad^ten aferiic^ Oeiegt^linb fo Ottf9Ctifd;t. (Tab. XVI. Fig. S.) 
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Nro, 13. * 

ContoB« »ff Viallft. 

M mit^ in eine f^atht ^a§ Oberd ein etin^d^en Va* 
nille gewocfen » naä^ fö if 97?inutfn M (eid^ten ^od>en^ pirb 
. tit Catserole abgefegt, genau gugctecft unb fa(t seflffft , fo^ 
ta§ tfe Vanille if;rett (^eiud) tcm Oberd tiirtf)el(r, tuerben 
t>ann acht (Jterbotter mit gn)ö(f i?otl) Butter uti^ tcm Obcrö ge« 
nou butc^cinanticr gemengt, iJurc^ ein feined eieb qefeiOft , in 
f (einen Consorae - 23e(^er gefußt, unt> in eine Casserole ge« 
flffft, worin 2)aum Oo<^ füd^cnfe Oeiinö 255a|fct gegolTcn ifl, fo,. 

t)ie tref X^eife ungcfa|p im ^Buffer ilel;en. S)te Catserole 
wirb nun über ein iä)wa<iici Jeuer geiießt, mit tem gcf;öri« 
gen S)ecfel bewerft / oben etiDOd &(ut^ gegeben , uab eine 
f^albe 6tunbe fod^en gclajfen. S)te S^e^er fletfen enMic^ 
einer jttternDen 6urje\ In tiefe« euu^bt •ctM fie ^eran#« 
genommen, eine furge 3elt flehen geloffcn, f»^Miii In ein ge« 
^ampfte^ C^iö eingegraben, «a^ 6tö gvm -Mfaui^e flehen ge» 
(afptn. 

Sief ^ «itci^M »Cfttn (!c Mi tai •ife ge(»6»n, fau« 
Itf «Igewif^t, Mf? cfM Mevfic^ fc^cgiR 6mieitt ge« 

Nrd. 19. . : \ 
Consome mit itaffe^. 

M »erten a^t Bot^ itaf e^ gehörig gebrannt, nnt fc^mf^enb 
6etf f« eine 0ar6e 5Wa§ fod^enten Oberö getfjan, genau bebecf r, 
nn\> Mt gejlcßt. ^aö^ bem gän^ficljen Oiu^füOfen mirb ba^ 
Ober< gc(elM> .»»^ (Sierbottern unb jiüölf ßotf) 3ucf er 
burtl^cJnanber gemengt, nod) einmal burd> ein fcineö 8ieb ge- 
fettet, in M Sde4»e« gefattt, nnb Um 3l>or$erg(^enbcn_g(ei(^ 
^vofleii^et. 

Nro. 20. 
Contome mit Chocolade« 

'm 

<5« werben öc^t Sutf) Chocolade Hein gebrotfjen, mit at^t 
ßotf) fein gejloiTenej! 3ucfec unb einen 9((^tcfmaf SBaffer öber 
fri)iuac()er ©(ntf; unter immermÄO«^«^«* Äil(K:en fein abgeröOrt/ 
unb bann mit einem grofen @efte( 06er< ttn^ ai(^t ^ferl^olter« 
vcri'ür>rt, burd) ein feined- 6fe^ %t{ttid)tn, in fdt^t ge« 
fftUt/ unb bera SSor^ecge^enben gCeicJ^ 90Umt>€^' 

.- ^ 
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@o aild) tu Coo86m8 mit Anie^, . . 

Orangen«@eru((; , 
. Citroneo to, uot) me(^i 
t€raUi(6en gegebett« . ' 

Wro. «i. ' , ■ . 

3n einer (afttti fiftat fi^^eifVitf 06er^^fi>rifiiifii! 0((>^{lot|i, 
g^vatitilcv titib 6rettiteitt ^e{$er ^affef^ / .^^p%M .tbiirt fp^iniBC 
gugebffft imto o^ggeft^t 97441 'tSerteuf' Hnef €!tii|ibe, ivieb I^IT* 

- uMl e^tO <n ^^^k gef 54(Ur i^<lltfen6tof(( t^erme^gt j (Ser e^K^ 
Miva^eü tBtntofen rnttteffl 'eitier^ 64neeiru>(^ jii efin^m biiifeit 
6<tftm gcfd^fa^eit/ fotann \>iAt^ tHi feittetf 6ie6 'ge^ri^f^tir 4inb 
»€ggefe$t. Sf^a^ bem t)0afg^tt 9C|l^rQ(fCeti mirt) bfe ^affe Iii 
etn geflampfted gefegt, 6{d gum odfllgen @tocfeti gilrü^i^r^ 
fobann ihit bret @(^d)>f(5^e( ood birf en (^(f;aum.'06erd oermettge^ 
unb in bem fcf^on ba|it (eflintinten ^otel ^efürtt/ in efnem ge« 
(lampfte« Gift eftigegra6cii , iinb M aum Q^ebrauc^e (le^eti ge« ' 
laffrn. 

93eim (^c6rau(^e n>irb er fiDet bfe fcf^ötr taju beftimmU 
6c(üfe( geilfl^a^/ <tttb mit con^irten ganaeii SrA^ten betegt 

^ ^: . . ^ • . Nra. .. . i 

Crtfm« 9 011 Clii»«oi«de< 

werben ad;t Botf; Chocolade mit einem f;ar6en ©tanc^- ' 
(^en Vanille in einer f;afl)en 9fJ?Q0 füri)cnt)en 06crö getf;an, gc« 
«au bebecfr, unb eine ^a(6e ©tunDe jlef^en gcfDjfcn. 9ifad> bie» . 
fer Seit n^irb bai5 06crö gefeff;ef, bie meid) ocivurbcne Chomlade 
.mit etivaü^ surücf^etaffenen 06eri? fein abjjcricbcn , unt) mit bfm 
übrigen nod; unb nac^ vermengt, mit ad;t (5icrbottern, unb swölf 
Sücfer obgeröbrt, mit givei Eotf; gefod^tci* Xpaufen6(afc uer»' 
m^it, burdb ein feinet @ieb gefeibet/ unb bem S3orf;erge(fenben 
gfeicb beenlet» V ,. 

Creme mit Or bdgen -iB ( ür;t e. 

Bn>ef ^otf; mit Sniffer geriftjtetV Orangen - OUtf^^ tberbett 
in eine Oafbc flebetib l^lff ei Dberi gf t^aii / ^ilgebftft^ nn^ 
eine ^a(6e @tttttbe (lernen gefaffen/ fobann gefeif^et, mit ad>t 
Gierbotter»/ |ivaii|ig €0t|^ geflofTeitcii^ucreif, ün^ gtöei £0t(^ gc» 
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todittt j^aH)cn6(af( 9ennrngt , fi((( cinf« id^md^tn Sintofctt 
aftgcfit^lageti; unt ferner wli^ Mc Creme oonXaffi(^ er(4iiiep|, bt* 



Creme von c ö )1 c t c n Jp q ) c 1 n ü ü c n. 

Vfnn^ ter'gr^lten ^afclnfl§e tpcrteti; nac^brm 
{(c aufgeff^fa^en / unt von '^cr^SilaCf ^dfi iint) , in ail^t fotft 
gfrr(f)tcm Carmel . Bucfer über einem f(^»a(^ Seiter geröficr, 
iiad;tem .ter Sucfcr jT(^ in (feinen <^tücf<$en ^üfammen. f(^mer;(t, 
wirb, eine f)aI6c?J?a§ fo(^cnti?ö 06cn3 fcarnuf qfgcffen, jugctecTt, 
unV eine f;aIOe ©tunte an einem ivarmcn Ort jlcheu gctaffm. 
9la4>,2Ser(düf einer f;af6cn <5tunbc ivir^ taö Obrii^ ßeH'il;ct^ 
nifrsroöff ^otf; ^ciTcOtcm 3ucf^f/ (^tcrbcttcrn, ?^\vei iivtt) gc« 
fo(f;tcr Jpaufcn6(afe uermengt, übte einem ff(;u)ad)en Binbpfcii 
abgeft^fngcn / gefe(f;ct, nnb tera '^or[;cr9ef;enCcn erleid) beendet, 
aud) tte Cr^me ofin gcrijicten ^Ailanien mU Marcsquia» 

" : • Vanille. 

, queur, 

. - • • • * Anies 40/ 

'5,*" f * '*- |fro. * • 

Creme mit ^ariUeü'Marmelade. ^ 

SmnixQ Zotf) Stufet wcc^tt naii'ttft o^t 'AertottertMitib 
ein grD6€d 6iitel06er«oerrft$rt, mit einer 9^ttPHfyi.mf tinm 
fd)ii^44eti fBiriiTofeii o^gefc^^gen/'gefei^et, unb fait itiftitt. lRa6 
dem vi^nigen ^nm^Un werten oier @6rßfje( vdU ^ariaeo« . 
MfirW^d« ^aruiiter gemeikgf# titü» fo tefn9pri^erge(K^|ig(eM^ ; 

teentet. ^ . :u ' 

6o au<( t»U Creme mit @rt6eereii,. . 

Himbeeren/ 

9firil(t^enu tiot. nie^c terglefcbea 

Nrp. «6. . ' 

Charlotte aiif fran}5fif(^e ^rr« 

groanjfg Botf; mit Orangen abgeriebener Burf^r. nji'rb mit 
ad)t ©terpottern / unt einem ©tffel Oberö ouf einem frf^mae^en 
aßinbüfen mitte(|l einer ed)necrutf;cfccm2>orOerger;eutcn gieid^öb. 
ge Wlagen,. fotaun gefeif;cr^.unt we^gefc^t. . l^ne^ J^^c/er äßit wirt 
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ein luntor fia^tv »JWobcI mit feinen franiöfi'fdjcn Piscotten 
auvJgclegt. 3)ad füttern tcö gWotietö unterHcgt inbcffen einigen 
©(f>iüieriij feiten, intern eö trucfen unb bennoc^ ftgurfrt gcft^)ef;en 
muj^. @ö »uii'D ci)lUrt> Der ^^oDen jieilid) nnl genau 6clegt, 
tamit feine Creme t)urd)fcrln3e, unb t)ie Piscotten uon äugen 
niHjfen fanii. übet bcn ^BüCen an ben SBiinDen t)eß ^Tiübelö wirb 
eine 9leif;e Piscotten. 'eine fcfl neben bcc anbecn ge|lertt, mit 
'OTariilcn • *^u(sc gufammen gebebt, Unt fo , biö tic 2Banb beö 
9J?ül>eIö gan^ ücfegt ijl, fübann roftb bie n)eggefe(?te •^UJaffe in 
ein geflampficö -Siö gefleftt/ unb fo Tan^c gevüf;rf, biß eö uöt» 
fig ju jlbrfcn anfingt, am (?ttbc wci'bcn nüri) ein [;a(6cö 8citef ^ 
Maresquin, brei @d;fepffü|TtI vjoft bicfei> ©d)aum » OOetöy unb; 
ungefä(;r eine Ämnb üofi IWubilfüimig gcfd)nittcne ccnfitirte 
J^vüd^ten barcin gemengt , in ben ^übcl gefüllt , unb im gc^ 
|lam)>ften ©ifc eingegraben. 

S3cim 5(ni*td>icn lüiib \er über eine iiertid; gelegte Bn- 
uiette geflfiri^f, unb mit fd)ö neu 'ganzen '^viid)ten jiertid; belegt. 
(Tab. XIX. Fig. 16.) 

Nro. 27, 

Cieine uon Mnresquia mit Orangen ^Geilee« 

2)cc ?8ütf;ei:gc(;cnbe ctwaö feilei' bereitete Creme, wirb üf;ne 
Srürt-tcn in einen 9??t)bef gcfüftt, unb im getlampflen difc eingc^ 
graben. Unter tiefer 3cit bereitet man fid) eine Orangen*G«Ue>, 
öbcr nur bie .?)dffte fo oieC, atö jene (bei IVro. 6. erläutert.) 
SScnn nun beibe verfertigt (tnb, fu wirb ein fd)öncr ©ulgmobet in 
ein geilampfteö gefegt, pngcrl^üd; mit bcr Geilii« bcgoffcn, 
unb fulgcn gelaffen. 2)ic Creme mirb fobann auf einem Sogen 
5)apier gejlürgt, in givei fingerbirfe ©d^eiben gefd;nittcn, fi>bann 
felbe &<i)üi}n\ mit einem fleinen tunben 2luöiled)er auögejlod^cn, 
unb Im ^ranje laufenb auf bie aufgelegte @nlj brefßrt; wenn 
iiuti biefer Itranj vollenbet \\i , toieber ber ^roeite^ unb fo forty 
bis nun ber ^obel ganj uoll tfT , baf geflampfte &i^ tvirb ge« 
nau an ben 97(obel gerichtet / unb eine I;albe @tunbe jlei^en ge« 
(alTen. 9^ad> !&er(auf einer l;al6en 8tunbe wivb bcr ^obel mit 
ter Gellep angefüllt, unb bid jum ®cbrand)e fuljen gelaffen. 

fQcim 'ilnrid)ten mirb er in ein (aumarmed SBaff^r getuuFt, 
obgetrocf net, in eine ^i>rcefl5n • ^d^alc gejlfirgt , unb bic ©f^^alc 
auf einer ®ilberfd)ü(fel, Über eine ai^rlid) gelegte ßcroictte gc(?ellt» 

6p aud) bie Creme mir IMmonteneGelUe, 

' • " 3Bcid)feln to. . * , 

©rbbeercn bo. 

" * ^Imbecre« b» ^ unb mcl^r beiglci= 

d^cfl gegeben. 
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Nro. 9B. 

• €t#m« ffoii«tf« «ife MajUi- 

Qlnt i)albe ticfrd Oberi roirb un9efdf>r gvel 6tuobeit 
9Dr tcm (^cbrauc^f In ein geilampfte^ @U gefleflt; tann fn 
einen grfjnee » itcffef a offen , mit) nun mit einer €(^neerutOe- 
eine Oatbc vStutibe fanij bem @(^nee ä^nlid) gcfc^Iagcn/ fo 
fic in liefern fur;^en Bcifraume gu einem tiefen unb fein Ofafigen 
^^Qumc juirb. Unter t)icfec 3^lt h>erten ad)t Üoti) Äa(fcf; gc« 
6rannf, unD Orenncnt) f;ei0 in einem Geltef fletenten Oberö ge» 
goffritr genau bebceft unb n^eggefe^t, fo audl^ onbertf;a(6 totfy 
^aufrnbfafc mit etwaig ^^iffer q(fod)t, unb gefettet mirb ; na(fy 
Verlauf einer l)albcn @tunbe luicb ba^ Obet€ oon bem ^affe^ 
9€fcU>et/ mit ber 4>Aufen6tafe linb jipan^ig £otO Sucfer permengt^ 
M^i^ gefc$t^ unb fo Uiige gerüf;rt/ (i^ ti ei« tocnlg gu fuf^en 
anfangt, fo^alHl »frl» M Oftev4 fef^e ^omiitff omalgamirt , in 
hm f^on ta^n (efUmmtCB^oM gefaßt, nnt im geflampften 
Wfe eingegraben. 

def bem Viirl^ttn mM et f q efo famMmief Sßafler ge« 
titnre, a6getvoffnet/ After ble ge^ftrige -Ck^Afet geilAv^ti unb fi; 
mft Setraten , i(lttet|«it(fe ober fpAnifcf^n WtM^tta |ferfii( 

Nro. 89. . 

Creme foaette i^tt Choeolade. 

!K<|^tSot( Choeolade »erben mit einem |a(6en etMW^ 
fer ttttb. ad^t Zoti Siucfer oerfocbt, jart abgerAOrt« mit onbert». 
ba(6 Züth gefoibter ipaufen6(afe vermengt , unb »eggefe^t; Un# 
ter tiefer Seit wirb eine i)albe Ober^ bem !BorOerger;enben 
gleid) gefc^fagen. ^ac^ bem t)5aigen ^ugfA^Un wirb bet Cho- 
eolade mit bem bicfen @d^aum < Oberg oeramafgamirt, in bem 
fd^on bagu beflimnu^ gefA^t/ nnb bepi SSor^rgele^bca. 
g(4# bfenbei. ♦ 

• Nro. 30. 

Crettio foii^tt« mit Vanille.. 

©in Stangcljen Vanille wirb In einem ©eitel Oberö unb 
feff)gef;n ßotf; 3nefcr gefod^t, fobonn gefeif)et, unb fa(t gejleat. 
SiJae^ bem oßfligen ^hiMf)kn wirb bieö 06erö mit anbert^alb^ 
fiotf; Jpaufenblafe vermengt, bad gefd)logene Oberö leidet bar» 
vnter amafgamirt/ in bem ba^n 6eßimmt^n ^pbe( geföCIt/ unb 
l^eti vpr^er^eflenbeti glelc^ 6^enbete 



©0 audl) tu Cremt mit Orangen • ®ff(^matf, 
0ege6en. 

Nro. 31. 
Creme fouette mit Vit) um. 

2)c(ttr;a(6 9otf; ^aufcnbfafe lüicb in einem großen ©ei« 
tet Obcrö geforf^t, gcfeif;et , mit üicr unb smangjg Cotl; fein ge» 
^offenen 3"^^^ f ""^^ einem i)alben ®iaö 9?l;um vermengt , unb 
fatt gejlcftt. ^ad) t>em müßigen 2(uöfüf;ten luirt in ein ge» 
llampfte^ @i^ gefegt, unb fo tange gerür;rt / 6id e^ ein menig 
ti(tU(i)t mvt> ; eö wirb t>ann mit einer gcfr^tagenen 06er^ 
Dcramatgamirt/ unh in t>em tagu (>e|limmten ^otid, unter 
' welchen einer eine afrifanifd^c Äronc biitQt , unb ber anbere 
ten barunter (iegcnben ^oljler , (6eibe com iöfed;) gefußt, unb 
fm geflampften (5ife eingegraben» 

Söeim 2tnri(^ten tuirb ber ^Wobel , wefd^er fcen ^offler 6ir« 
bet / über ein »ierecfigeöPoteofis- Söfaft gejiurjt, in bie SDUttt 
bejfen bie Äronc , bann mit auögejlod;cnem Äittenfäfe unb con« 
fttirten^rüd;ten gierHd) befegt / unb auf bem ba^u bejlimmten 
Bodd gctleßt. (Tab. XVII. Fig. 7.) 

Nro. 38. 

Creme fouette mit Mareiquin. 

5tnbertOa(b £otf; .?)aufenblafc wirb mit einem ©eitet Ober<S 
gefod)t, gcfeif;et/ mit jivangig ßotf; feinem ^icfer , einem f;aU 
Den &iaö Maresquin, unb bem gefd)fagenen Oberd vou einer 
f;afben 9}?a0 ueramafgamirt , in bem fc^o» bagu beflimmten ^i- 
ramib=CWober gefüftt, unb im geilampften (?ifc eingegraben. 

25ei bem CsJebrauc^e n?irb er in ein ipu marmeö SBajfer ge- 
funft, abgetrocfnet / unb über ben f(^)on ba^u bereiteten ©ocfel, 
(njetd)er von 93fec^ baiu gemad^t i|l) , mit mei§en ^udev 
feiö übcr;?ügcn, unb mit bitten jtafe unb f;a(bcn ^ijia^ien uer» 
giert, geilurgt. (Tab. XVII. Fig. 9.) 

Nro. 33^. 

Creme fouette mit Orange n*®eruf^. 

^titt\)aif> £otf; J^aufenbfafe ivirb in einem großen Hei- 
tel Oberö gefod)t , fobann mit uier unb ^tvangig fiotf; Oians 
gen abgeriebenen 3"rfer vermengt, gcfcil^et unb fait gejTeftt. 
tRad) bem v5rtigen^u^füf;(eu »irb eine ^af gefd)(agened Oberß 
leicht barunter amafgamirt/ unb in ben fd)on bagu betlimmten 
97?obe(ii (uKter mltf^en eine bie ungarifci^e itrone bifbet , unl 



jfli 9:tla T7cffcn Qifc eingegraben. . : 

'Bn lern &drau<i}c lüirt Der ^otjler fiber ctne ta^u be- 
reitete Foteofii - platte gcilür^^t , mit audfy lie Itrone bi «Oic 

S^ttte teö ^üfjlerö, unl) mit trm fa^u bereiteten J^itren • itdf« " 
u'it c^nntirien 'i^vüd)tcn gferfidi belebt. ü?ad) fccm Sfcntigen 
nsrt ta«? (ä^anje auf fcen ba^u bereUeteu ^odtl , (roetttcr n»[e 
fviifr tci Sro. 52. crtäutcrtj, qciküt; fo man auCfy ruji fpant= 
f(1;er ^I^Inbinaffe »:in Ätrcuj Creffirt , mit Ritten »Stäfc belegt, ge» 
trerfncf . unl in» tic »JWittc Cer SLtont Pettt.' ([Tab. XVII. 

Nro. d4. 

■\ Creme iott«tte lui^t tgi^manNln«--' 

•4riitert^(6 Eotf; J^aufenbfafc wlrt In einem €eftef Oto< 
g^fMlrt,' gefklletv fettfiin mit itottf tot^ inH etwaf TaoiH«" 
gciloffetieit Sittfef »ermengt« mtl» tpeggefe^t. 9ia4i' Dem' «Btt^ett** 
9Lü4Htflen mirb e0 mit ehier ^aibtn SOt^ '^Wa^tntu OhM, 
ttno einer S^aah voll, jerbrdcfelter 64maiife(ii (9lamme(ii) 9er« 
amafgamin, in ^en Mon bai« MUmmten J^CbfngeÜiiBav^eüi * 
gefftitt, ttttt im ge(lampftett'$ife eingegraben. Unter Uefer dtii 
oirb eine iSkfe (me(ib< entveter oon 9(ec^ ober von ilnpfer' 
gema(f)t tjl) mit IZBaffer angefüllt , unb in ein getlampfteö 
trclt^eib fiarf g^faf^n n>itt> , eingegraben/ ^ugebecft/ unb mit 
QU ganj bebecftr ^j^ad> 'Verlauf ^tuctcr Stunben tüfrb bftd. <&tj( 
!;er<ib genommen > bie -iuifc aufgcbccf t , unb baö ^JBafier / luel« 
d;ed M) noA) n(d)t gefrürl (at, r;eraud gefd^öpft/ eö locrbeii 
tniin Mdu Rapier ri^t^c unb grüne Sütter gefcf^nititcn, inö 5Baf« 
fcr ijcnniFt, unb an bcm gcfroriem 9?anfe angcftt6t, »elc(>eö 
* Iciff)? ffcDcn Oi'ciOt, lueü gteid; angcfrirt, tfc 3Safc ttUti bann . 
weiter angefüllt, jugctccft, unb a6ecuiai eingegraben. 

©ei bcm (^il>vaüd)c "luerben bic 2ßanbcfn über einem SBo» » 
gen Rapier gc(lürgt, imb mit einem ^i}?aiifl»::i ' Marmelade jnjeC ' 
unb itüci gufammcn geffebt. 3)fc 5?afc juirb f;erauö genommen^ 
baö Dorftnbenbe SBaffer, rcelc^eö fid> nit^t gefrort f^at, f;erauö , 
gcgoffen, bann auf eine ©d^üffef/ über eine gfcrlid) gefegte Öer= ' 
üiettc gejlcfft, bic Ärapfc^en barein (;Dri) aufbref)lit, unb mit 
eonfitirtcn 5füt^)tcn gierfid; bcfcgt , eö mnü fo angetragen ioer= 
bcn, baß ctroefdje übrig bfcfbcn, n?cfd)C entjmci gcfdjnitten mer* 
ten, Hnb ruut ijaum um bie Safe gciegt. (Tab. XVII. Fig. 

10.1 . • ' '.N . . • 
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äBcl(<)fclij. «i. .1//. . } . - 

^iti f^MU %fm^ 49lr& nad) me^nnanflem SBaf^en 
HAnf4»ivt, fo^Miii mumict im^i finbfdU gefleilt. IRac^ tem 
vSCridütt 9ii|0fiV^rfti i^r 9teld »fcrr uotf stvonai^ SotO 
VanilU ^ejloffcncn Suäcr, gwei 8otl> gef^cfttet 4>aufcn6Jofe, 
unfr'itDÄ @cl^öppö(fct voa ^djCägsO^erö ocramafgamirt, in eif. 
iiem'^äir-6ef}fiiiWet| @taffe(mute( cjcpnt, unO im^^fSlfe' eiii^«V 

23ci t)em <Se6raucf;c luirl) titx SBlotid in c(ti fouivarmeö 
iEBaffer getunft/ a6getrocfnet , über einen @ücfc[ d^t^Ar^^e un^ 
ytt confitirtcn SBeit^fcfa- («tegt. (Tab. XVL Fig. 6.) ^ 

-"* *^* ' ' Maresquin, 

i ... ' . ^ • i -i' ^ • - 

J^v'/ ßlttne • Haoger. 

4^ mcrten eilt Vfunt fü0e ^än^etn mit awef ttlntm 
SBruttttemvalTer AOcigotieit^! ilnb ftlet 9ta((t flcf^en gerpffcn^ nad) 
tvefc^ei; Seit man ffe tiitfr gmifc^en beit Ringern etioa^ pveffeii 
Davf'/bämU trr -item an^ Der @(^atc gCitfc^t. ^JO^angett e^ato 
an tiNr«9^> fü W^n fl/'f^i^^ Seueir ^efleirt; utA fo 
(an$< ^ft^ftrnir, M ffe fid) tmt entfld(ii(|^ti (afeti, loevt^en 
bau« lir .elit veftie^ fHfc|rÄ'SBa|{[^r ^et(riitt';;ttbb 'etiii9e gelt fo 
frifd^eli getafen^ »obnrct^ ffe fer;r jve|( werben ; eiiMfc^ u^eirben 
fie <Hi^ bem SBaifTer genommdr^ Hör tinec «Setofette öftgetrorf^ 
ner, unb in einem fcf;r reinen Marmor » ^dVfer einem' Steige 
flet^ mie VB'Xfltt ^/ifpti^t , Qt^offen. @ie n>ert)cn t)ann au^ bem 
?Wörfer ' (jcnümmen/ »erben in eine ^orgcfan «©ctjafc mit bref 
vfcrtcf reinem 93runnTOfl(fer mitteijl eineö 6i(6cr(öffeW ti4C^ unb 
nad; fein a^geriff^rt, unb burd> ein reinet^ @eiOtu(i) gepreßt, ber 
^iirf^jtuf} iviebcr auf btc SBanbefn geg offen , unb burd)getric6en, 
M man cntlid^ bad ©an^e mit mÖ9(i(t)flcr ©ewaft au^gepre^t 
l)at 2)iefe Wanbcfmfft^ wirb nun mit brei SSiertelpfunb feinem 
ßucfer abQttü^tt, mit br{ttr;afb üott) aufgelüjler $aufenb(afe 
vermengt^ entliö) in bie fd)on bn^u beflimmte ^orm^ ml^e 
früf^er mit SßtanMbl)i (eflric^en iß^ ^tiMt, unb im geßampf« 
trn (^{fe eingegraben. 
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9ef btm «nH4m »fil Mife CM| r«M^ tcm «oa fttm 

• iiii» fo iicr Ii« Ittrl^ »fA|cr im tf^Mf Icttftef »Irb , gc» 
flürit. tT«fc* XVL Flg. «.) 

Kl«.' 37. 

Bianc*Maoger mft C rang e n «Ger n^. 

2)et VM^ge^entfn gtei«^ tpirb and) tiefe bereitet^ nur 
M |V Jener smei ^§(5ffer oott Oraagen • 3ucfer bti§ßmH4ß 

Nro. 38. 

^€ »irb ungefähr tle ^)ä(fte (o ofe( ßlanc- Manger aU 
jened bei Nro. 36. erfdutcrt, bereitet, fo ou(^) fo vkl Jpimbeer* 
Gellee, (»ie Nro. 3. erläutert), nacktem fc^on beibe tfjeire 
bereitet finb , fo wirb ein «JWobet in ein geflampfte« di^ gc^ca«^ 
6en , iinb bic ©afjen Bageweitf barein gegolfen , n>cnn eine ge- 
futgt if!/ miebcr uon bcr aabero/ uab fo fort, 6U bcc S^orm 
gaiii »Ott liL 

ISto. 89. 

B}«B€-Maiiger mit ChoeoUd e. , 

2)a^ wie Nro. 36. cftftntmeBlaae-BlaagMr , »fr» In Ird 

Wt^eKittigen abget^eiCt / tbu UH^tiim ^^i^ 8'«^ ^ 
awefte «ftl mit vier Beftedi ChocoUda , -laef^er mit SBaffcr. 
gmoerfo^e ifl/ vermengt, uttb Me dritte mit etwa« aiCTermei 
geffir6(. Unter »Ufer Seit mirt »er Mos U}« beflimmte ^obet 
Ing geflampfte W gegraben, nn» mit »enen 6«(|ett Sagtmel« 
•»fgtgoffen^ unb fuiaen gefaffen. 

00 gii(( »le BUme-Unoger in oni^e^iM^n Drangen« 

Simonien, 
fteinea 

fM^n « fl^anbetii , nn» In me^ »erglei4»tn g^ge^en. 
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Sitn(}cl)nUt aiifrljititt 

23ou Den Elcinea a^äcfereien unt^ Sorten. 



Nro. 1, 

©cfli)d;tcnc Söutter- ^rapfr^cn. 

9Iuö tem jrocl ^5?cjfcrrücfcn büun au^gcwarften Söuttcr- 

eetge, wcrljcn mit cfnem gfattcn ninben 2iiiö|led)cr , oicr mit) 

giuangig 25rä«d)en auiSgc|lod)cn , unD über ein etiuaö na0 ge« 

mad;teö iScidblcd) geircU;et, Dann mertcn jTc bii auf ein frijmai 

|cö S^änt)d;cn, mejTerrücfen bünn mit g}?«rWen . Marmelade 

iiber|lrid)en , unb baö ^anbd;en 6eOutfam mit aSgefd^fagenen 

(*iern 6cfcuf^tet, unb enblid) mit ©pagat bunn au^gciDatften, 

iinb e6cn fo fd^maf gefdjnittenen ©trcifeu anö bem- übrigen 

Jfeig ü6er|li»d;tcn. mirb nörnlid; ein etrcifd;en über bie 

Witte bcö örattd>en^ gebogen, unb tc\d)t 6e|lridKn, bann fümmt 

ein anbcrer ©treif, quer über bcn erjlen gelegt, nun n)erben 

givei ©trfife neben ben erf?en von jeber ©cite einer gcgugen, 

fü baf} nur ein mefferrücfen fd;mafer 3n>ifdKnraum bieibt; baö* 

feibe gefd)ie()t bann über bic Ouere, unb gef;t fo fort, 6i^ 

baö a3rättd)en ganj beilod^ten i]!^ runb r;crum FiJmmt ein ffftma- 

(cö 9?änbd)en. 25ad GJan^e wirb nun mit feinem Surfer bejläubt- 

gebacfcn, unb fo oufgetifd^t. (Tab. XVIII. Fig. 3.) 

ai\(^ bie ^rapfc^eu mit SÜpfet« Marmelade, 

Jpimbccr, unb mefer bergteiAen 
gegeben. ^ ^ 

Nro. 2. 

©utf er. Ä^räpf d;en mit Vanille. 

werben auö bem oiermaf gefd)tngeuen, unb auf eineD 
«icilerrucfen bünn auögemarften 23uf terteige , ffeine ouare SBfatt-- 
d^en auögeilofj^en, fte werben bann über ein 23acfbrcd) aerei- 
Jet, unb mit Vanille. <5iö teid)t über|lr{d>en, jebod) fo befuif-- 
fiim , ba0 fefbe nid;t über ben 9tanb fließe, md) biefer becn:» 
figten SJrbcit bfeiben bic Ärdpfd^en nod) einen Ulugenbfirf ru- 
\)^$ mtn , bamit baö ©iö ftd; beffer gfatte , unb beim SBacfcn 



einen fd>Dnerii OHan^ 6(romme ; fle VHtttti tonn f« Atgeffi^Uem 
Cfcti ge6acf cn , unb Mm OMiom^ übet dntr |ierCk^ ^cUg' 
ten (3er9ieUe DrcfjTrt. 

gern , 9{tng<0^ii / ttR^ 0erg(cU^ii gfge^ni. 

Nro. 3. . 

Uni tkm siDcf mefTerrMai ^ftmi «nfgeiimffteii Bnlteirtefge, 
werben vier und panifg tMAttc^en mit einen rnnten felnirip)»f' 
gen Vnötlcc^er anilgejlo4en , fijbtt efneni mit SBafer icU%t gc< 
tilgten j^fr^ecf^ gerei(^et, ynb mir Aftg^fc^tagenen ^{ern (ei^^t 
. (cilrtc^en^ tann tverten vier unp ^an^^ BMUi|en nit'efnem 
(at^cn Bofl fCeinen ^uöflec^cr audgr flocken , genan fl^er t>ie er« 
flen ^gefegt, unb n^iebcr bet!rid?en; fi6er biefe fpmmeo nun an« ' 
int r bie efnen f;a(bcn ioti Heiner au$3e|tD4*^n / mit efnem. 
oferteC ^liil ffeinen burc^gebrocf^en/ miö^t bann fCeine 9{tngd>en 
bffben. @fe werben ebcnfaffö bejlric^en , aftcin fo 6cf;i!ff.Tir!, 
bo§ fein« ff^^ben uon @iecn Oerabflie^cn fönnen , tucfdHü? ttm 
g(ci(^en 2(uf|lefqctl bcö öacfroerfeö binterdd) ivciic, ffc ircrtcn 
nun mit Sucfee befläubt, unb f(t)5n jcbarfcn ; tuciDcn lann 
mit ^artfftn > Marnielffd« angcfüflt , mit conftHrten Sbid6)\üti 
bcUgt, unb i'o Aber eine iierli^ gc^^g^c Geroictte breifir^ 

Nra. 4. • . > 

(äetlAraU i^uaer «l^r äff4^cn mit 9^.t6ife(«6uU. 

. S>f!r oleimaC geft^Cagene IBntterleig »kb |n>ei S^eferrft« 
cfen bflun au^geiiMilft, Dann niii einem muten ttugiie4^er ang« 
geflodden:/ .iei(^^^(tri<(en # anf ^ i^&(ftc. sufammen gebogen« 
über ein U\^t gena0<e# 93Mf6lei(' geeef^et, mit i^iern lef^t 
befie{4en/ unb. fo in einem Reifen o6n. fÄdn geKbiii^ geOacfen. 
SBenn fle gew&nf4ten (IH^ce t|^nn, ndmifi^ von bec ge* 
• fi^nietenen 6oite aufgegangen, unb nmgefiitr)t# bte &tgur ett 
ne^ runbcn ^affeg erf^atten (aben , fo tverben ffe mit Jucfer 
ht^m\>t, uub an ber ^^tamme glactvt. 97ad; tfm ^rfaften were 
ben fte über if)rer ^ftte mit fc^malen ^reif4»i*n 9^ibi(e( ^ui} 
beiegt, banp anfge^jinft/ angerichtet. 

ro. ' . , 

0.eilif|te SttUer-^rdpf^^en mit Choeolad»' 

* •. ,^; . ■ CoMnrv* • • • • * 

Sie 5Jorf;fcgef;cnben gtcit^ bereiteten 5?iiJi^fd)en , iDerbc« 
nat^i^cm, (le geOacfcii uu^ au^gefüf;rt finb/ in ber (^(ßcnbeu 
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ConsorV (jcfuuft . ' <5ö iiH'rfcftt nun Qd)t Coff; Cliocolado mit 
Kd;gcOu ßoil) B«cf« in «in^n 3«rfcr^i^ffff gerfc()tct, mit einem 
Settel 2Baffcr begoflcn / «nl> auf einen SBinbüffn ini Äod)en 
qcbradjt. lä'ö irirü ter" Chocnlade fobann fo fange gefocbt, biö 
ev iid) ein wenig fpinnen anfängt, n?e((fceö mi»ef|l t)eöS)au« ^ 
menö unD Bcig^P^S^^'^ erprobt iuirl). ^an nimmt ein wenig 
i»ün bfefer ?iJ?a|Te jroifd)en 6eiöc Jinger / n?enn )id) tkfdbc mic ^ 
ein 5at)en jiuifd^cn l)en i^ingem fpiunt, fo ivirt) fle fobann ouf 
einige '»Ö?innten befeitigct. 9?ad) Dem wenigen 5lu^füf;fen wirb 
fie tatin (tabiilirt), merd)eö nun auf tiefe SBcife gefd;ier;t: 
juirD Die 9)?aj]'e mittelfl eineö Äod)föfterö (let<? an Die ©eitc 
Dcö Sutfcrfßffefö geflridjen , unD fc(6ed rcd;t fein aDgerieSen, 
ii>e(d)eö immer ober Der ^a\(t gefd)ef;en mu§. 2)iefer Zl)cit, 
n>eid)er nun einrndC redj( gä&c unter Dem Äod)füffeI i|l , ivirD 
wieDer unter Die flieOenDc Waffe gcmif(^t, unD Daö fo fort 6iö 
cd teuDU(f> iOre $ro6e haftet ; (tvd6)c6 nur Dann crfennen 
ifl; wenn • man eilten tropfen Davon auf ein Rapier gi6t, unD ; 
ed eine fS&tUe ilef;en r^fjt, wenn fe(l wirD, unD oben gliid) 
twttnn , fo ifl Die gef;örigc ^robc getroffen; fofltc eö fid> ^ . 

ab^r nid)t frocfnen, fo mu§ Die Waffe mit etwaö Surf er nod> . 
oermengt, unD mjd> etroaö (önger gefod^t werDen.) 5^ad> Dem 
gel;ürigen tabuliren werDen nun Die Ärapf(^cn / eineö nari; 
tcm anDem, Darein getünft, mitteffl eihcr ^reisacfigen ®a6c( 
umgeFef)rt , muD fo ü6rt einem 23bgcn Rapier gefegt. 5'?od)Dem 
fle äffe getunft pfnD, iverDen jie einen ^lugenbficf in einem fau* 
warmen Ofen geileftt, aber nur fö fange, Da(j fie bfofj von Der ' ' 
J^i^e angef;aud)t werten y foDann (jcrauö genommen, unD an ' • 
einem trocfenen Orte gejlcftt. 

. SÖci Dem ©ebraurfje wetten . ffc fdjon gugcfd)nitten , uuD 
ilbcr eine gierfid; gefegte ^fruiette. trefjTrt. , 

Iii.: Nrn. 6. ' . ' 

©eflüritje 25u.ttar«Äräpfd>en mit Orangen« 
^ Conserv. 

2)ie ÄrSpftftcn werten teti S5orf;jergef;enten gfefd^ ge6acfen, 
unt nad; Dem 95arfen faU gcfieftt. Unter Diefcr Seit bereitet 
man Die fofgente Conscrvv^'^ nji't> "ww 'tttf'föefd^macf einer 
Crange an einem f;a(ben ^funD Sucfer abgerieben, foDann ab« 
Qbgef(4>aben , geilofTen , ünt in ."eine^ @(i)alc mit etwefri^en 2'ror 
l>fcn Simonie benÄflfet. 25er fibtige 3ucfer wirt foDonn in einem 
3uffcriöffe( 9etf;an; mit eiiicm ©eitef SOBafTer begoffen , über 
einen ^intofen gefieftt, unD wie Der 33Drf;ergef;enDe erläutert, : 
gefocf^t unt weggefegt. ^a(^ einigem ^udfüf;(en wirt ter abge* | 

% 
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9»2 • ' . 

rfe6fnc 3«tf«r barvtttti gemengt , fptann tabniirt » Den Bor* 
{^ergeOcnteit ^feU^ ^tiraf^, nn» fo au;^ fteenbet. 
' 60 au<^ ^if iträpfc^eii.mil £iai9nic«CQnserv, 

' , lYAiiUf«» «Ii mtf^v terafdif^eif 

gfgevcfi« 



, »<• * <• 

Ocperlte^ $i(t)en(au6 mit 6ifeN6ii( 

' ' 2)er ml^ägef^nbe SButtemfg Wirt tt^ 
rucfen tflnn ou^gevalft ^ "nl^n^t ^itp^ au^ßc^fcr^ bf> cl« 
(Sid^eniaub bii^H , ai&^g|ePücf}cn «'J6ri* ein Satfllci^ ^i^et^ 
leitet be\lvi(ben, iitiD pon fdjönec gc(6r!(0ec ffar6e gekltfea. 
2)tefe S3(ätter n>erten natt) titm ^u^b^tn mU einem meifeii 
^ife (eid)t brfln'c^cn , u6er tte ^itte tee £i«ge n«4i wfit ete 
fcönner 6treif von Älttcn-Ädfe gebogen, Unn gegei ^nen i€» 
Den 3acfen teö 95fatteö, von bcr "iD?i«er«8inie r^frwnter, lom 
Den ganj feine €trcifd;en uon einer ^ibtfel > But^ , uäD Donifi«. 
k6en tfe ffeincn f5U\tut blfbenb , ouö ?)i|la3icn gelegt. 5öer 
9'?onD »Irt) foDann mit Ffeinen ^ctfen von (*iö eIngetOeift , mit 
ft^önen unD ganzen ^iMfein Hi\(Ut,M^ in ^incn Cfen Abtf 
trorfnet. " " ' , 

' ^ei Dem @e6rauc^e uferten |te fniciner Qdyüfftl A6es eine« 
iferlicj^ gelegten. ©wictte trcfjirt, nn^.a^fgfttlf^U ..i , : . 

/' • ' ■ . . . . , . III ^ ... 

••^..•.,1 

. Oeperiie •9)^o.taf4€l)i'4en; ' 

©et oietmat gef4iragene »«tteifefg^ »irD nngef5f;r gme» 
gjleferrfltfen Millf Äu^gewatf^;. injD-mit einem mctterrunben 
«w^fletjer in WotiDf4^elnen änigeflotieti , (eic^t 6e(lei(^en , unb 
f4^0n ge(6n4 ge^acten. 9?at^ Den iB^cfen werben fle mit einem 
»fifen «ffe reiiJt^ejlrlcDen, mit perCen 9om öife , unD gonjen 
mifttn^ efngetOeilt eingefaßt; igetlÄlier/wiD^Dettr !^ 



denDen g(eid^ (eenDel. 

' .» ) " 'f . •. 1 *" '» . 



®epec(te S^ingijien. ' .r^filvr:» ' 

©er Dfermar gef(^fagenc 23utim«g wtrD Den oorf>^r§e^ik. 
Den gfcic^ Dünn anögetvatft, fö^aW! Verben ungefjSjr jiCF 
jwan^ig 23rdttf^en mit einem -rnitDeh 2(uö|le(^er CM^^fM^n, 
Die mte jener Söiättd^en wirb wieber. mit einem ffcinfrn Äa^ 
gejlo(t)en, fobann mit aerfc^fagenen ©lern reicht bejlri^en/unD 
ge(>acren« 9ta4^ ^^nt« ^rfalten werDeo |wei nuD |f»ei mUte(^ 
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tfntr Sl^arftfeii« Marmelade ^nfammeii ^dUHi Mr eine 6eitt. 
bann mit mifm 9ift Ui^t htfttlt!^, wfl |kr(en ^itfü^t, 
unti Um üMgtn sCeic^ betnUU 

Nro. 10. 

Snt ter«9flltt<^en' ml t {(la^f e^, ^ 

9lu^ tem »lermot g^fd)ragenen Suttertelge / ber auf gwel 

^effcrrijcfen tflnn auögnvafPt tjl, werben runte fehl gacffgc 
^(äud)en aiiögeflocf^en/ unl) nnf ein 93arf6ferf) gcrci7;et; oon bem' 
au^gejuaiffen lefge werben mit einem f(eineren 5fuöflef^er eben 
fo üief 9f?ingc^en auöge|lDd)en/ «nb baranf gefegt j mit feinen 
3ucfer beiläubtf unb fffenefl gebacfcn. 9Rad> einigem 5iu^für;fen 
»erben bie S^^ingc^en mit einem weisen öifc Jtic^t überflric^en ; 
über biefeö werben bann f feine , etroatJ (dngficfte Herfen, eine 
ginie breit auöeinanber , oon eben bem @ife gebifbet, unb bann 
gum troffnen in einen SBcirmPailen gejlcfft. dlaö^ bem ^^rücfnen 
unb <Mu0fü()fen werben in bie ffcine 9(J?itte ber 3a<fen^i|laaien« 
Stiften ge|lDd)en, 3wifd)en einen jcbem ßtift ^ijlagien, fömmt 
ein ffeiner Sropfen 9?ibife( • 6u(g , gwifd^en eine jebe ^erfe ein 
bünner $aben ^pfef'@u(g, fn bie Sfflittt eine 9)?ari()(ei|'Marjiie- 
lade, unb barauf eine conptirtc 2Beid)fef. 

S3ei bem Q)c6raud)e werben fic Übet einer ^ievÜ^ gefegten 
€>evuiette breffirt/ unb aufgetifc^t. ' 

S^ar itCen-ec^nlttert« . ' 

• ^ ! 

^tt Bntterteig wirf) finfaia(«§efi^agett/ vititti wtrlm 
hltMfäUt von b«elma( gefc^ttgenem'Srdgeinfantincnginennneii^ 
unb no4^ finmat gef^fog^/ balrn auf imef glclii^e 9^rferrAcf€ii 
bflnae 93(atttn an^gewalCt >fe eine SBfatte ivftb übn «in Mt^ 
gerottt« eipem f4»a4e9 ^fferrficfen ^pi^ mii einer fD^avUirfn^ 
Marmelade ^(hi(|en/ bann ^ mit ber änberen S^fatte btttdt, 
miä^t fi6er bem 9?nbefwaf(^ev'aufgerorft, unb fo bef^utfam of;ne 
Soften , ober 9{i(fe über ba^ -Marmelade abgeroflt wirb. O^at^ 
tem 6eflreiifKn ^^i^^ bie ganae Oberfläche mit einen fc^arfen 
Keffer in ^t>et «Ringer bttkt, nnb |n>ei ffinger langen &d)nitim 
gefd^nitten^ bfe Gd^nitten werben fobann mit einem fpt^igen 
^effer^ S3(4tter äf;nnd; bejeid^net, mit abgefd;(agenen dietn (eii^l 
b€^ti<i)tn, mit feinen Buffer be)läubt/ unb fo f4)5n gebacfen. 

9?ei bem @ebraud)e werben (Fe über line^ |ier(ii^ §iU^ 
ten ^ervieite. bsefpri , unb fe attfgetif(dS^t* 



22 i 

Nro. 12. . ^ 
4[pfef'6<(iiieteit mit Cran9en«GIaee. 

2)lc untere 'ipiattc iDtrb k\d)t mit ^(pfef = Marmelade 6e* 
flrfc^eti/ mft'bcj oberen ^u^cbecft, mxt) \o tk mit einem Orangen» 
Qifc Uld)t Mcv\ixiä^ttt. 9iad) bcm Ue6erflreiri)en , ircrDcn nun 
• ]^wei Singer 6refte, unb fo ränge (gcf)nitffn mit einem gfuf;enten 
SKeffer gefc^nitten, unb in einen |'d;iuarf)en Ofen fangfam ge6acf en. 

93ei tem QJebraudje werten fie über einer ^UttUlf gefeg« 
t^en ^cruieüc fcreffirt unb aufgerifdjt. — 

©0 aud) bie &d)nittcn mit l'inionf<«(ilace, mit Vanille- 
Glace^ mit Cl^ocolade, un^ me(;t; berg(eid;cn gege(»eu. 

Npo, 10. 

♦ " • . 

M wif^ .att^l einem OaCN« Vfnn^ Sncfcr unb swei Simonien, 
lle a((9 toeiiirff6en abgerieben »erden^ ein feiner Simonie '3nef er 
gem«4t...;pll5ft^.Ja«i»e.Vf«nt) 3«tftn »ir» geflüfTen, gcjicbt, 
iann- mtt einem ¥funb .Q^eOr, ^funt Stoter, nnb feri>ge^n f^orit* 
gefiM^^ (^iptppttwi iieftft s«^ Dottern aO^^t arbeitet. 
2>ie(i mng jetoc^ fc^nett gefc^e^en» Um de» ^eig. au^ den iffänbtff 
anbringen; Damit Me IButeet nii^t fcbmefse.nnb dcrfeibe ha* 
bnrid verbrennt merbe, in weffbtnf gälte ber 7eig ofb mlbratben 
ongnfeben tfl, benn Ife genant S^erbinbnng Ijl aerjlbrt, bie Stet» 
ter (iieft bei bem Sacfen ittau^, nnb ba^ (S^eb&tfe wirb anon« 
fe^nücb uvb 'frtt SItntt. nwi'bb Hiiifft *bri(bt / nnb'fibneir nn^ 
fammen gemengt; .etmatf menige^ gtfnettft, einen Xefg gibt / fb 
mirb berfeibe im Sommer anf^ gefegte bamit bie lBttl^er 
miebtr fefl toabt, nnbbatflStanae gur ft>eiteren S3earbeitnlig eigne. 
9l?an maift fi>bann mebr etmotf a(ö bie j^&ifte be^ !^eige^, bi^ 
auf einem r;a(be^ Singer bfinn anß , fobann wirb er mit tcm 
fd)on baju beflimmte« runben Qluöflec^er auögeflod)en, über ein 
S3acfb(e(b gereif;et, unb ibit^SBarirfen » Marmelade ^efferrficfen 
bicf betlrid)en«:-itftt^ ber anbern J^difte M !teigc^ werben fe(^r 
feine @täng(b^n gtrofU/ unb über bie Ma»rnielnde, bi^ über brn 
9{anb geflocbten^ S)a^ Or^tc^ten f>at eine gemiffe^ f^on fange^cr 
angenommene S^rm^ bie man uid)t ou^er ^d)t foffen fort, i'b 
eg gfcirf) mögfic^ ijl, mef;rerc j^ierlidje Seffind mitte(|l bc|7e(6en 
betuor^ubringen ; eö n?irt) ndf;mf{d) über tie ^\tte beö 93fdtt^ 
i^enö/ ein ©tängclrf)en gefegt, ba^ jroeite ©tdngetdjen wirb eben- 
faffö über bie Si)nttc bcö *3(ättd)cnö , örtein über bic inner bcö 
er jlen @tängetd)enö gefegt, fo ba^ ein ooftfommeneö itreuj ent- 
hebt i nun »et.ben ^tvet .@tänge((bcn einer jcbcn $eitc ber cr^ 
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♦ 

llcn gefegt, \o tnf? fie taö üOcröirrcuj negenbc6tän9rf)en übcr-- 
Hvddt^en, nun iverDen luicber jivei (Stängd;cn gu einer jetcn Seite 
^er gleiten gefegten gebogen, unb übn\lvid)en , t>ie tret übee 
tiefe quer ftcgeiiöcn. 2)aö ßegcn njiri) ouf biefe 5(rt fortgefe$t; 
immer giuci unb gtbef , 6iö baö gange 23fattd)en 6ebecft ifi. ©ie 
über(le!;enben @ti(ngd)fri werben bem 23fättc^en gfeid) geflutt, 
bie Öfättd;cn werben fobann mit fc^mafcn^apierjlreifen eingefaßt/ 
feidjt mit oOgefc^fagenen Geiern bcjlrttf^en , mit feinen 3ucfer be* 
fläubt/ unb an einem füf^fen Ott geflefft,, 6iö ber Bucfer ger« 
gangen fobann werben jTc in einem mitfeff;e{f5en Ofen, ft^önep 
ge(bIidS?cr 5ar6e gcbacfen, unbauö bem 23arfofcii genommen; nac^ 
einigen ^bfüf;fen wirb ba^ ^])apier abgef0|T, fd)ön abgepu$t/ ual). 
fo aber eine mit 6eruietten betrete ^d;a|i'e( breffirt. 

• Nro. i4i , . . 

* £inäer«64 n itten. , 

f$on Kem iK^rdergc^enteii Ofge merten Hft-2)etft''tA» 
von iingef4(r f n etne. M^en ffitiger . tAntie (fiii$(fi(f V^Alfc 
wafft, unt Aber ein' Slacfbfci^ geroüit S){e VItttte »ivfr fotann 
mit Wariffen» Marmelade »in fD^€(rervöcfen hid btfM^in, nnt 
mfttem flbrtgeii^^j^eige, loet^ev- in bfittne@lAngi(^en gesottf wM, 
äüterartig Abeii^lrMten, fo^ann.mft 9a)»ierflreffen efngefaft. mit . 
a6gef4(a§enfn CNerif beflrfcf^cn^ mit gncfer beftäa^t ^ iin^ f4ftn 
Qeibiid) gebadfen. 9}ac^ hm SBacfen wirb fobann &a^9a|4eie 
(o^geföfl, bie f^fatte fn ^wei Ringer breite tinb Singer (onge' 
e(^nttten aufgefi^nittitt^ onb t^t tm mit 6eroiettfa b^U^t 

: tin%tiimir^d^tii mit Choioini9^C6i£%i'^^^^^ 

SDer üOcr)ergef;cnbe 3^eig wirb nun biö ouf einen f!arfei< 
finget bann oiiägewafft/ fobann mit einem ffeinen runben ^u($> 
jled^er in ^23(attd;en auögejlodjen. 2)ie 58fättd;en werben fobonu 
Uber ein etiimö nafj gemad)teö ^acfbled; ger'eiOet/ mit gerfd^fage« 
neu Ciern bc|lrid)en, unb fd)Ön ge(btirf) gebacfen. 9?ac^ bem 
voHfünunenen ^u^Füf;ren werben ga^ci utib gwei mittetjl einer 
Karinen ' Marmelade gufammen gef(e6t, runb ^erum glei(f^ ge- 
fd^nitten, unb th bie f4)ön boigu bereitete Conserv, (weiche bei 
Nro. 5. genau er(äntert) getuuft, unb weggefegt. • " ' 

S3ei bem Q}ebraud;e werben |!e runb (;erum f(S)Bn übgepu^t/ 
unb über eine mit €>er»ietten befegtc ©d>fl|fe( brefflrt,. — ^ 

60 aud) aui bemfefben ^eige ^onbfc^eincj^en > S'{ing(^en|;j 
©täogchi/ uttb wejr bergCei^en gcgtbin. ... .:*.^*t " 



Kr«, i«. 

mtfttUt tl«|cr'9tia§i|ei Mit Or«»§e«» 

mit tem t^a qtrvätfUtn 12lu6)lcd>rr in 5itngd>fn au£.^itua en, 
üb(T rta ^adblecti qnti^tt, mit (^nn leidet brfirid>cn, unO 
fthon (^elbii&t gefHidnL ^adf »dfltgrn 'luefülilcn rcrr^rn 

fif id)btt iü^tfdfüitttm, Hi ^ie f4^M N|v icrettcre Conscrr 
M Nr*. 4. crdvtm) getHaff, H{eki$L Untet tiefec 3ett 
9M Cfofi» dicrritr cm €ii ^erä^rt, mfe Nc 

(igen Srvtfaeti §ttaf[en. 

9ti tem Qhbtäud^t wcfbeii ft tfcr doc nit Gcnietfcii 
iefegfe ei^fiffef teffllit, a«^ aafsetifct^ 

0» «Mt» #ic iffcrttc« TOpa^fijf ia4w / €tis|^ r trii^f« 
Mi^ MC^ %n%lil4m 

Kr«. i7. 

iSepertte £1 njer^C^c^nirten mit Chocolade. 

41^4 mtrb ein 9)fttnt ^ef;(, mir einem ^fnod Sotter, )ii>Mf 
9ot^ geriebenem Chocolade, ein ^a(6e^ ^fun^ mie eta>o< mit 
Vanille ge)loffcnen Bucfer« nebfl ad)t reffen @irrbotrern einen 
leige (lüie \ro. 1. erläutert) gcfnettft. 2>er Xeig roirb fobann 

in eine (anqc unb Oatbc ^in«;ec tünnc statte c)cn>afPt, fobnnn 
über einen '}?utc(uM(Pfr gercüt , auf ein ^arfbfed) gebreitet, u^^ 
frf)cn gcbacfcn. 9?ad) bem outtigen iöacfen wirb bic ^fatte r;er« 
«iHpqencmmCH , in }^xi^t\ %\r\^tr fan*;c , unb ixctx 5'"*Kf breite 
ßd)uittfn qefrt^nittcn , unb befcitidit. 5f?ad) bem uGUigen 
fü|;kn werben gwci iint) mittelil einer 'i](7?ariüeni.>kirmelade 
, gufammen gef(ebt^ unb |obann (»ic .bie 2Ring(|^en Airo.-d. ectau« 
ternj bc^nbcf» 

Nra- 18. ^ 

G«aoijiar-0 i^n i tien mir roofitirten grAi^ltii. 

6in. I^d(6f« ffunb mtMiivi# YanBle gcjlDlTener 3ucfer,. 
mirb mit fet^^ #iei:^9tf«rtr in tinen gtacirtcn SScibCing rec^i 
flottmig tt6geivie6m/ unter tiefer 3eic mirl> eut (a(6ei^ DfunO Snt« 
ter gcilaiTen ^ itnb ter iteine tM«n £5ffciwei^ einer. aa<|^ &em 
andern ibtrnntf r gerur;rti 9ta4 ^mi ffanmigcn ftUir d^rcn , 
ber geft^ragene €^4nec von .Un^ Afor> unb ,dil Ifti^tf.VfnnD 
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SSftif)i U\d)t tatuntet amaf^amtrt; »frb fotann ein ou(ge« 
»orfeneei fdadbk<i) U\d)t mit Butter Dejlric^cti/ mit tem 2:e{ge 
MtQt, ä6erari ^idd) gcilrid)cn , unt fo in tixup etwaß ab^efül)U 
feil • Ofen getacfcn. 9?ad) l)cm Warfen iverbcn fTe in (^ingci* ian« 
Qt, üt\t sivei j^incjcr breite €cl>nittcn aufqcfdjnifjcn , rnttfcf)! 
einer S^Urincn-Marmelade gii>ei unl) givci jufnmmcn gefegt, fc« 
tatin mit conftttrtcn (^röri)tfn unD jlittcn»ÄÄfc ^ierfid) bctcgt^ 
unt) fo Uber eine ^i^|^^|^^»ief teil teic^U @^üf[e( bi;e(firt« j^T^* 

Nro. 19. / 



iSliperUe G«iioiseir«@((iif tteti mU CUoeolad«« 

S)fe uürf>crgcf;ent)eir gfcid) bereiteten ©c^nitten, nad) bcm 
fte mit einer Marmelade gufammen gefefjt, unD rein öiigefd;niiten 
pnb/ werben tn eine^Conscrv (ivie wcldjc bei Nro. 5. erftärf) 
getunft, unb ijum Xrocfnen befeitigt. DZad; bem vßfitgen 2l6trocfs 
nen .iiui ten fle mit ivci^em iStfe Ott bcm ^Ran^ , perlen ä^nHc^ 
gefpri(^t^ in3)vil(^ett mit- gangen 9{U>ifeftt Gefegt, }um Srocfnen 
^eilelit/ unb beim ©ebrau^^/ ^^tt eine mit Servietten belegte 
@(i^.ü(re( tjr.efRrt^ ... . • . *. 



. Geaoisar-Jtj; äp f e n mit O r augen*Cojiter v. 

* ; S)ie DorOcrieOenbe 6evettete Offaffe tofrb* fl6er eb dttfge« 
worfeiied'jdac^btecb gejlricf^en, gebacfen^ unb na(|>;tem 93a(fett 
mit einem fCeinen runben ^u<Siled)er au0gt|lD(f)em 9^af^ tem 
vdnfgen. (^;rr<\l^R Vni^riben ffrmtttetji einei* «2)?arl(lett •Marmelade 
^nrarnmen gefegt) in bie ft^oii ba^u bereitete Conaerv (ivicf we(<|^e 
iei Nro 6. erf^tert) getiinft^ unb giim ilbtrocfnen befeitlgt.' 

IBei bemC^ebrait4»e »erben fie A6er eine mie@erotet(eo 

legte 6(bfl|re( brefflr^/ aufgetiftf^t. 

t*, '«•••%♦».* ■ • . * . / • * «. » 

Nre. »1- 

• • •. Genoiser-@(^ni( teit mit Choc-ol9^e. 

©e(l)ö ^icrrd;iücre 33utter , fo uier ^\t\)\, fo üief Sucfer/ 
fe(^^ S)ofj[ef / fed)ö Settetn gerfoffener Chocolade, unb üon bce 
j^tar bjtV^jefjtji^iagcne @d)nee bifben. bie 9J?affe. j£)ie Adrige £be« 
arMtiing i# u>le^eiben §Bor^erj|e^enbett. ' / ' 



UmmmkBmK - SRtA^fi^ rlnc^rn «ff ctftfitiftt* 

^ ^Aft mii^ Icf Sir^trgt^f nboi §lcU| fc^Acf e« , fo« 
liM mü ämm gro§ai «sipf^er is ITmifefi^ac^fii 

«i<ic(b4M^ «it cwltoitte i SrfliHei ^irrli^ It UgCr ttn^ (o übet 
fte «il gfftirtiwi kfcfff e^üfTd »rcfürt« 

Gateanx a la Anglaiie. 

Wiltt füti ^tfäfUtt VlanMn vnbfo mit ctMi Cicrfkr 
fdt ffftofen ^ unb tnt^ ein eie 6 gfflri<^cä , (Te rorrtro fa^tml 
iii einem SBeitling mit einem fBierteiffunt abgertebetirn äutfet*# 
f(l|^^ (^tert Ottern flaumig abgmie6ett. Unter tiefet Seit 
»erten aö^t iotl) Butler ^erfafTei, oon ter 62ure oSgenommen, 
ttnO S5ffeimef^ einer na(( üem anbem batein gerfi(^rt ; auf bte 
ft|t von ber jtfat bem gefc^fagenen B^nct , ne6fl fec^^ Sot^ 
feinen ^e^C gn^ei 8otf; feine SBeinbecren , jwei Sot^ in SSQrf^ 
gefdl^nittene eingefottene 9?ü§e , oeramaigamtrt/ nnb fo in eiam 
Dapferfapfer/ obet oon93(e(^ tenitapfcC libnlic^ gemalter (^orm# 
welcher vier finget breit, t^ret Ringer unbgroei Spannenlang, - 
mit 93tttter (eic^t au^gefc^tDungen / unb mit 97?ef)( bejläubt if|^ 
gefällt, g(ei(^ an^einanber 9e)lr(d)en / unD (angfam gebacfctt. 
9{a(^ bem S3acfen n^trb er über ein €ieb grftür^t, unb gtim 
vöaigen ^uöfuf^fen flehen getaffen. 9ta(^ bem %ndra(>(en ti>er« 
ben %\n%tt banne @4^nttten au^geff^nttten / unb ^o(^ übet ctne 
mit 6erDietten befegte ^cf^affci im itran|e (oufenb aufOreiiut« 
t rab. XVm. Fig. 8.) 

Kro. 24. 

6at«««xi^ laAngUia« nil CbotoUda« ' 

!£)er vorl^erge^enbe g(ei4 gebacfene Gateaux, toirb na4 
bem üöttigen «Äuöfüf^ten, mit Conserv (mle we(cf>e bei Nro. 5. 
ericlutcrt) ö berg offen / genau überjlric^en , unb gum tabtrocfnen 
befeitigt. 9?a(^bem bic Conserv abgetrocfnet ijl , mirb et tri 
f^inget breite Schnitten aufgefc^nitten, abermai gufammen ge« 
flettt/ übet eine mit ^etotete^ (eCegtr foitge Bö^xx^d breffict, 
unb mit confttirten {(tflcf^ten gierltf^ belegt. — 

€p au(t» bie 6at«atix mit Orangen «CoMarv, MÜSimunie« 
CdiiMrv, mitVanille» u«b me^v ^rg(tf(|^en gegekn. 
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Gateanx ala Anglaise mit Chocolade. 

5Iuö uier fiotf; fein gefloffcncn Sfflantdn , a(l;t £otf) 
f<f;mQcf » 3urff IP/ f^f^^ 3^f*ffn iicrfajTftter Chocolade, fccf)i5 @ier« 

tcr gcfd^fagcne ©ffcnee bitten bie 2?^ajTe. 2)ic übrige S5cf;anto« 
fung i(l, ivie tec 5Borf;cr3ef;cntcn. 

Nro. 26. 
S>a^f(eineiperaog^'^rot. 

^tn r;nf6e^©eitct ©affer, trirb mit «c^t Botf; 95utfcr , brcf 
Boff; ®cf(t)macf--3u(fec, nebjl einem @täu6d^cn ^afj in einer f(etnen 
Casserole inö Äod^en gebrar()t; cö werben fobann brei ftclne 
ÄO(f)(öffe( Dort ?0?eM barein gemengt, nnb bnö ©anje rec^t fein 
abgerührt. £>ie g}?afre wirb fobann uon bem (larftn geuec 
f;era6gefe^t, nnb fo lange %h\\\)xi , biö firf) ber gj?eOfgefrt)macf 
gdnjHc^ üerHert, ftc wirb bann uom 5cucr gefegt, unb befcitigt. 
9?a(^ SSerfauf fünf biö fecfaö 9}?lnutcn, werben fedb^ ibottcr 
nebjl einem gan^^en di eineö nad) bem anbern barein gerührt, unb 
unter einem öfteren gnfammcnrüOrcn , inö (Eiö gejlefrt. ?y?ad) 
bem oöffigen 5{uöfüf;(en werten nun oon fefber Waffe , einen 
J^inger fangen , unb eben fo bicfe 2Bürild;en über bie mit 
beiläubten %<x\d geroßt, unb jwei ijlnger breit auöeinanber über 
etn 93*i(fl>tec^ in g(eid;en S>^eiOen getegt, mit obgef(^fagenen ©iern 
6eflrid)cn, unb im abgeFüf;ften Ofen gcbarfcn. 2)aö ©ebdcf wirö 
bann f;erauö genommen, oon bem©(ed^e ge(o|l, nac^ einigen 2Ib- 
röf;fen werben ffe an ber 0eitc etwaö gefpaften, mit Confitur 
ongefüfft, unb ;^iertid) über eine mit ©eroietten befegte Q^\\^d 
aufbreffirt. (Tab. XVIU. Fig. 10 

Nro. 27. 

©Ic ^)craogö-aJre$en mit © r o 6 • 3u tf cr.- 

S)er 23orf;erger;enbe gfeif^ iitxnim leig , wirb nad> bem 
er fn ©iö au^gefü^ft i|l, über bie mit >3??eOr bejl^ubte Xafef ge- 
tagt/ in f;a(ben Ringer bünne Stangd>en geroftt, unb Don ben 
6tdngd;en giernd)e Jöre|?d)en brefjtrt ; fic werben fobann über ein 
S3acfb(ed) gereif;et, mit abgefd)fagenen(?'iern bcflrid^en, mit ®rp^» 
3ucfer beilreuet, unb oon fd)öner gelblicher jarbe gebacfen. 

93ei bem ©ebraut^c werben (Te f;oc^ im jtranje taufenb über 
eine mit ©eroictten belegte ecfeüffcl breffirt, unb aufgetifAe. 
(Tab. XVJII. Fig. o ) _ 
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Kro. 28. . 

Bi«e«U*8i^iillteii mit Orftiiftti|«Qoiif«rv,,.ftil 

eonfitlrten * 

(?in f)af6cd ^futrt) fein qffifCucr Suffcr / tvirb in einem 
'gfacirtcn ^BrlDfing mit ;^ii>L>!f (?lcr^c^fcl•n, unt chtfai* (Sefdimatf» 
, rcd)t (Taiimig nbgcrä/)rf , nad) fccm ^Ibriibren wirD öfc 
gcfthfagenc 6d)ncf von frd)ö (?icrf(arcn, ncbjl üicr;\ff;n 2ot^ 
feinen fi'irt)t borunt^'r <jfiHfnqt, über : cift " rtife ©iitfcr 6e« 

flrid^ncn iinb 9}?ff)( ()<|länbtcn 5öaffblcri)e, nngcfa/;r einen fiaf» 
6en ^iitiicr tAim aufiV|lrid)i'n , unD faui^ram fd)LMi gf(b(irf)t gt« 
bacfcn. iVad) bcm Warfen ivcr^en fic in ^^ivef Jin^fr. breite unfe 
?^in^cr lau^c Gdjniftcn 9cfd;ntttfn , mittchl eiucv Jffimficn* 
Marmelade girci m\t> jiDpi j{ufammcni]i'K0t , unb biiJ fer.nerOia 
bcfcitiat. Unterkiefer ^clt wirb von einem l)alben ^iun^ indct 
efne Conserv (luie irne 6ef Xro. 6. erf^utert) bereitet/ fcic 
©rfjnitten tareln gcfunft, fobann mit euufitirten ^läditen jicr» 
lid) bcicqt , unb über eine mit. ^crulctten btUatc Q)d)iiM 
ff«. (Tab. XVIII. Fig. 4 J : • ' 

. "ITro. »9. • • '" 
Biacait.-jträpf4) t*> »it ChocoIa4e- Cenittr. 

tapfer/ mittelfl einer grbSeti fffiftfpri^e, in Jbaufef^en (bkOrü* 
it ei^eiier fBeitinimun;)) bi'(((frt, Jfe tDerben toann etiM. 
«ui cinonber 0e(}ri(t)eti > /ö / iaft jte eilt f(e(^<^ >unt)el Sai(( 
Htben, fotann mit fein' ief!e6yeft;.ädcfer te<6t ^arf NfiMt/ 
(eine furge Seit (leiten %tUf!t^, l^mll ter imtt'^fiU^, um 
dei Jbem 6aiff n eine f^öne itr nfte p ermatten). 9?a4 te« 
cfen tDerben ffe absefdjl , Mvei nnb }»ri mitteftl einer Wdrllllci« 
Marmaliid« }ufammeir,9»fe|t tinb Oerum fcfM^n ^ugefd^nttteti/ 
tinb in bie fd;on 6ere{:ete Coimry (n>ie jene MNro. $• eri&ii' 
tertj getunft, unb (efeifiget. 

S9ei' bem Q$e6raud[)e werten (Te abermaf runb Oerum f<^5it^ 
gefe()nitten , nnO ftber eine mit äeroietten Mt^tt €»(^Aj(ct 6o(|| 
ttufbrefflrt. 

6o «tt^t bie itrApf^ftCtt mit £tmonie> Conserv, 

Vanül«» unb me^r berg(ei4l(tt 

ie$e(en. 



2Zi 

" ' ' Kro. 30. 

Biscuit- Ä r anjd; c n mit Conaerv unt confit(r- 

tew 5rüff)tcu. 

^ic üürf;ergcf;ent) bereitete 9??afrc , ivirb narf^bem f?e über 
ftii SBacfblcd) einen (;alben ^in^ec biinn Qufgc|hid;cn unD gcba- 
cfentil, uad; beliebiger öjröjjc in Ärän^d-en auö9efted;en, 
werben bann giuei unb giuci mit einer ^}3?ariafn« Marmelade 
Sufammen gefegt , in bie |d;ün ba^u bereitete Conserv gefunft, 
fübann mit confttirten 5rud)ten jiertid; belegt, uiib über eine 
mit ©früietten belegte 6d;üiTet bre[|lrt» 

Nro. 31. 
ßiscult-Garbonarl«2tugcn. 

S)ie bcn üorOergcOenben gfcid; benitete 9}?Q(fc, luirb über 
ein mit Butter bejlridKnen unb «)}?e()l bcilaubten Öacfbfed;c, 
einen ilarfen Ringer bicf üufgeftr(d;eu , mit 3uefer bquinbt, unb 
fd;ün getbtid; gebacfcn, nod; bem bacfen iverben fie mit einem 
Dualen »2tuö|led)er am^geilod^en , unb biö ferner bei €eite ge- 
fetzt. Unter biefer Seit bereitet man üon einem (S'iciHat unb \o 
\)iel falJenbem 3ucfer ein flaumigeö @iö, von biefem (^ife ivcrbcn 
bann mit einer 25uttc ouale <;^tri^d)en , ii>eld;c ein fürmrid;eö 
5tuge barfieUen, brefiTrt; ^ur größeren 33o(ifommen()eit ivirb in 
ber Witte jine Heine «^iiJertiefung gelaffen, in iüefd;c fobann et* 
xva^ je^IaiJene Chocolade gefüllt mirb , a>efd)eö cigentlid) bem 
2iugapfel bilbet. ©ic iverben bann auf jener €>c[te , auf n>e(d;er 
ftc auf bem «81ed;e lagen, ;i>ejTerrüefenbicf mit Wartaen= Mar- 
melade be|lrid;en, fübann in eine Orangen« Couserv (luie ivef« 
d;e bei \ro. 5. erläutert) getunft, bie fd)on bereiteten @tri0d)efl 
werben auf einem jebcn eineö gelegt, unb bei bem 6Jebraud;e über 
eine mit ©eruictteu belegte 6d;a(fe( brefjTrt. (Tab. XVlIl. 
l'ig. 7.) 

Nro. 32. 
SDtiHitte B isc u i t • © d; n 1 1 1 c n. 

Sie üorOergebenbc bereitete SDU\fe , wirb nad;bcm fie flau- 
mlg abgerührt , unb mit bem g}?«l;r unb ©d^nee vermengt 
in sroei 2:i;eilc getf^eilt , bie S:>i\iiu tvirb mit vier ^elteln gerie- 
benen Chocolade vermengt, über bie Jpaifte bee" Oergerid)teten 
Öacfbledjei^ Ringer \M) ge|lrid;en , unb auf bie anberc ©eite, 
eb^n fü bie anbere ipcilfte ber ^?afTe, f?e werben bann fd;öii 
«angfam gebacfen, 9?a(V bem bacfcn werben von ein« jcben 9(b. 



t^mig/ vier Singer 6rrifc ^iätttt gef^nilM, gt MfW« 
Hm mit einer 9)?arffleR • Mamelad« lafnnieii gefegt , fo 
IMT , MiKt eiae brenne in^wififtm Hmmt, ftbmm |lcrli4 
lagef^nttten / nnb bei Getre gt^nt. 

83ei tem Ocbrandye ivirb ta^ iBanit in Singer bicfe ^t&tu 
dfm anfgefi^niteen, unb ä6rr ein? mit QtniitUu Megtc 
fe( Im JtraoH lanfenti « (^o^ OJtfdriffirt. 

Nro. 33. 

dei^fffec Bisevit-Balat 

S>fc ter oor(;ergctent)cn gff it^ bereitete ?Waffe, wirb nck^« 
bem fic abqfrührt, unb luU bem 6(^nee nnb ^e(;( vermengt 
i»! , einen Oaiben S^n^ff bflnn über ein mUSutter beilri^^enen, 
unt) mit *i)(7?e^t befläubten 93acf6(e(^e geflri4>en, uirt in einem 
abgefü(>(ten Sacfofen gcbacfen. 9?a<^ bem JBatfen t^irO mit cf* 
nem feinen Reffet (ett^t barunter gefahren , um fcie ^fatte von 
fbied) 3u föfen, fobann mfrb fte nnter einem gefcf^icften Ummen« 
ben umgefef)rt, bie umgefe^rre Gelte fobann mefftrrücfen bicf 
mit einer Marmelade bqlvidhtti, unb obermaf auf etweic^e ^i« 
nnten in Ofen geflettt; (unter Mefer Seit fangt ber Biscnit 
ftfc Marraelad« ein, itnb Wt fit^ (eic^t ^ufammen rodenj. 
ttat^ fßttiauf einiget 9Knntf n »irb ber Biicait brat Ofmi 
üttmmmtn, sn einer 9tefle ^nfdmmen gevoffe, nnb M ferner 
bei €fekte gefegt. 3n einer ^aHftu 6tnnlc »frb bie 9M^*te 
Ringer bfinne Sr^tt^pen gefitmlKen, mit einem gart gerär;rten 
«f^ife 9erfen ^1)nü6f, mit gongen 9lf6f(ieta efnget^eirrr htMtiit, 
fobann feitdt Abertrotfaet, nnb Abef eine mie '0et»tetlen (c« 
legre e^üfTeC ^refPfrt 

Nro. 34. 

Bis cuit- 2Ban b e C mit Ober^faum. 

9((^t ioti gefloffener unb fein geffebter Sucfer , mirb mit 
ferb^ ^ierbottern fflnf^ef^n Minuten in einer meif^cn 6i^aCe * 
flaumig obgerA^rt ; bie talt geflanbene . ^ierfiar mirb Dann jtt . 
feilen @(biiipk g<M^9^" ' unb ^nein perrüOvL @obaib ber 
©d)nee nur einiger ^a§en in bem Jelg oermengt ijl, merbeii 
fflnf 8otO getrocfnete^ ^e()( (cid)t barein amatgarairt. !^te f(ei» ^ 
lien 9Banbct werben unterbeffen mit gfariftrtem 23ut(er bcgoffen, 
unb fogfeieb Aber einen Piafont gctlür/^t. bdmit bad Sett ab* 
fliegen fann , unb bicfe nur fcf;r wenig fett bietben; fie werben 
bann mit feinem Surfer be|l5ubt/ mit bem 3:cige über bie ipölfte 
ongefürtt, unb im ffl^^en ^arfiofen gebarfen/ fk »irbei^ ^nA(b 
üben ein @ieb geßftr^ / unb faU gt^tdU . ^ 
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99ci ^em 6)e6raii<f)e tucrtcn \U m^tf^btt, mit einem bfcf 
.qcfrf;fa(jcncn 06eröfaum, unter ivc(fl;cö ctwjaö mit Vanille »er» 
mcngtcr Sucfec ifl, gefüflt , unt fo ü6er eine mit ©erufctten 
bctcgU ©djillTct brctTirt. 

Nro. 35. 
5( n i c ö » ö rf) n 1 1 1 e II. 

^in Oalbeö ^funb fein ge(7e6(ec B^dcv , wirb mit fet^^ 
(^iertuüern in einer weisen B(i)ale red;t flaumig abgetrieben/ 
nad) einer f)af6en @tunDc iverbcn norf) fcrt)ö ßicrbottcr , breC 
^iertefpfunt» feineö Wef;(, unb ein ßotO rein gef(au6ter 2lnic^ 
parein gemengt ^ unD über eine mit ^}}?e()I bcjläubtc ^afet ge« 
tf;an ; bie »5}?afre roirb foDann in uier bicfc ^oUen geroftt / über 
ein ^arfbfed) gefegte mit jerfd^iagenen ^iern be|lric|)en/ unb 
in einerif fd^mad^en Ofen gebarfen. 

23ci bem ©ebraudje wirb bic Sporte in ^ing^f ^irfc ©c^nft« 
- ten gefd;nitten/ unb über eine mit Beruietten betegte ^d^üIfcC 
trefiut. 

Xro. 36. 

Q(nle^«@(^nittcn mftjrüc^ten. 

S)er üDrf;ergcOenb bereiteten ^a|Te, werben nod^ gmel 
£otf; nubetförmig gcfd;nittenc Sctraten, eben fo mcl eingefottcnc 
diüjfe , fo Diet 5K<ngfotten , unb fo oie( Steinbeeren bcigemi|(^t, 
unb ben uorOergef;enben g(ei(^ beenbet. 

Nro. 37. 

?0?aubct«@d)nftten mit Jrüd^ten. 

5ld)t ßot^ gefd)ä(te 9}?iinbefn werben mit gwei ©terbottern 
fein geiloifcn , unb burcfe ein ©icb ge|lrid;cn , jle werben bann 
in einem gfacirten SBeibfing mit einem f;a(ben ^funb gefiebtcn 
.8nrfer, unb ^cfjn (Eicrbottern rcd)t floumig abgetrielien. 9^adi> 
bi-m ^Kbtrciben mirb ble 9}?a|fe mit bem gcfdjfagenen <6fftnec 
von ber Ä(ar oermengt, nad) bem 2>(i)\nt iverben nod) oiergef^n 
£otf; ?D?e()t, neb|l .^tuei l'otf; nubetförmig gcfd)nittene Setraten, 
;^ioei ßotf; 9^ing(ütten . unb gtoei fiotf; cingefottcne 9?üffe feiert \ 
barein amafgamirt , fobann luirb bie 'iD?a|Te in einem Rapier» 
Jtapfel, (mie meiere bei Nro. 23. erlÄutert) gefüßt, unb in 
einem fd^mad^en Ofen gfbacfen. | 

S3ei bem ©eiraud^e wirb baö OJan^c in i^inger bicfe l 
. <^d)nitten gefd)nitten / unb über eine mit ^erutetten belegte F 
ec^üffel brefflrt. 
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Nro. da 

6f(t>geOn ?Dtf; ^)afffnüfTc, n?ertcn ntdjtem fic aufgef(f>ra» 
gen finD ^ rein abi]c|'d)abcit , foDann ivcrDrn tauon ter f(^5ii|len 
ac^t Bc(l>^ in fo viel Carmel bid ^um ab|lerbcn gefod^t^ (i21b« 
(lerben nennt man, wenn lief) Cer ^wdtt an fccn 9?üfTfn anlegt, 
unD fidj ffcinen Öröfeln bi(tet) fie werten Dann über cinrn 
Piafünt gerf;an , aufeinander geilricf^cn / uuD ^um gän^lidjen 
^titffü(^Un t^ei;en gc(a|Ten. 9?ad> tem ^VLttU)\tn werten fte ge« 
flolftn / tur(i^ ein ^affier « &ic^ gejlri(f)en , fotann mit gtoöff 
C^tertottern unb geOn Sotf; grtlrbten ^ucfer vermengt/ fiaunitf 
obgerüj^rt/ tuiO übrigen^ tcn i2>orf^rge|^cn^en glacf^ bcen^cl. 

Nro, 89, • • . ^ 

Bu einem r;a(6en 6eite( ftebenbrö SBafTerr werben otee Sott; 
gebrannter / unb brennend Reißer Gaffel; gegeben, genau bebecft, 
unb bei 6eite gefegt ^ nac^ 'Ber(auf einer (^a(ben ^tunbe wirt 
Ife änfufion g^JetlM/ mit äucfeoennfngt , und über 
ctoett ttindofen li< a^r ilarfen Conter? -^rnbe gefoc^r, (wie 
Me Cbottilad«-C*nMrr Nra» S. eittvtm) Nmi tabvUtt, bi« 
de re^^t fefl ifl. 2)tefer SMdtt.mifd iNUin flbif eltfit fBogetr' 
-j)apter geilrtcfien/ mt lam trucfie« gefieflt. fllac^ -fefni tcodk^ 
»irft er getlofTen/ ge(!ebt, Alt swdif. ft»t( fein geiktOMl 
Sntfer, ai^e Sot^ fein gefloflenen .9>r«ti»eUi nnd )N»Mf ^er- 
toetfem flaumig abgetrfebeu/ Abrlteni den ä^or^erge^endeu g(ei(^ 
beendet« 

, Nr«. 40. 

itaflan ie n> llßü r |(c()en mit Chocolade-Conserv. 

M werdtn vfevgfg Xaflanieit onf tfe- (efmitefie lEBeife ge« 
^aten, bann "4iudge(dil , fein gfeffofen; nuln« ttnri^ ein. &teb 
fff4bkigcn# man nutf jedotb darauf fe^en , t)a§ nltf^t^ «tw« oon 
dlM'dronn geworbenem ^^feifc^e bcrfe(6en f;insu fommt. !Dann 
werben a(^t eot(^ ^ef;! über die SafeC geftebtv Unb in eine 
^rube geflri(i)eji ; in dieft fommen: ;^w5lf £ot(> üon ben burib* 
gef((^tageiien \^ätlanien , ac^t 8ot() iButtcr , fed^ ßoiX^ Bucfer^ 
unb ein gange^ (Si ; bie§ wirb gu einm Seig'e vermengt / feiii^ 
gefnettet, bann auf einen ginger dicfeU/ unb elni^n ^inoer tan«" 
gen IEBürfl4»en gerofft, öber ein S(ec^ gerei^et , mi^ aigefd^ta« 
gencn Giern beflrk^n, und in a6gefA|^ltett l&ailf)|ena langfnm 
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• 28* 

^eSacfen. 9?ac^ tem IBacfen merten fie runb l^erum gierlic^ gu« 
g(Jd)uitten / In tie fc^on berettete Coiueiry' {ym Nro. 5. er« 
ttiitert) gelu'nff. unt) bei ©ette gefegt. 

25ei tem ©cbraudie werten fte über eine mit ©erpietUn 

Itfro. 41. • • • 
• ^afel^ju6«8Bftr.f}<f»e9i mit Oratigen.>Coii«.eiT. ' 

' @ö werten ein ^funt ^)afetnü|Te aufgefdjfagen , unb ger5« 
flet, M f[d^ .t)ae$ feine (>raune Jpäntd;en (etd)t wegnehmen (d^t; 
tiefe it5rner werten nun fein getloffen / unt) turd; ein @ie& ge* 
fc^taged* tiefen weVtm tnm fed)^eOn £ot(; gewogen; (;{e5u 
fbmmVtiV 'fe(l;^e(;n £otf; ^el;t, eben fp viel iSuUer , Bucfer/ uttl> 
9ier'bf^ fänf Siertotter; (^d wlrt ja einem Xetgc gefnettet^ 
«nt. in^!;jßui|ld;en; ten oorj^erge^bteir gfeic^ verwanteft^ dber 
ein rei$l 'mit S3u(ter (e^lrtil^ene^ 9)(ed) gereif;et/ nrlr^ern 6c« 
(?rid;en/ttnt (angfam gebacf em ' Wact^ teiil'>oafgeir ^9tti^fA^(eit 
»ertitt (Te in tfe fcjyon beireftett Conaorv (mir. Jeitr 6i( ^ifo• 6, 
er(4iitcrt), getunft^ itnt britn v@rtli»aii(f}e ü0c^ eine mit 6ei<* 
»tettcii Gefegte ©rt^ap trefPrf.' ^ • 



^^antel<S0Burii4^en mit OrangensConserv. 

» • 

^iefe SereituRg iji ter 9or$erge^eiiten von Vunft 311 
9unrt gleich; tt metben «bcc «uf %t^^ \k%t, €ot( 

bittfrOl^^liltefo %tvimw^ . ' ' * 

' * * * - . * * ■ 

Nro. 43. 

IKf)^erIte Girillage«@(^nitten. 

werten trei 33terte(pfunt a6gefd)5(te ^antefn uon ein- 
anter gefpaften/ tanh nutefartig gefrt)nitten ^ unt) fn einem 
^aBärmfajlen/ oter in einem' abgefü(;(ten Ofen über 9?ari)t ge« 
. trocfnet. werben tann fünfgel/U ßotf) fein geftebter 3ucfer in 
einem Carmel - Cöffel über fd)wad)cr ©(utf; (angfam gerlajTen, 
affein fo be()utfam, bad terfelbe feine ^arbe fängt. 9}?an rübr^ 
mit einem neuen Äori)föffel immer ben pueril jerfalfeneu Ieid;t' 
auf/ bamit auc^ ter übrige nnd) unb nacib jerflicOc / unb wenn 
terfefbc nur bünn flügig, (If^ Ieid)t fdrbt, fo werben bie war- 
men Wanbefn f;inein gcfdjüttet, unt turtteinanber gerüf;rt, bi^ 
fte mit bemfelben überfponnen , in Söaftcn gufammen f;a(ten. ' 
hoffte ed gefd)e^en , ba§ ir;re i}arbe ^u matt wdre / fo mügte 
man fte fammt ten 3ucfer no4^ einige tttuge^blitfe fortr^itlen« 
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(i^ pt qclbxvü) tvertm^ bann iverten at»er fo^fri^ 9om, 
%eü€t genommen / unt ü6er ein U\d)t mit SSftan^tlM)l b(Qri* 
ebenem 6(e(^ aui ttm Caratl - £5|fet fibergefeer^ j^ier n^erbeti, 
fte mit euiem ^tuMw^ün , Un man mit feinen Oef;( etma^ 
fett ma<S)t , ungef&f;r !■ eine |wei »cfferrficfni tflnnt 9(art< 
audgemafft/ wm i^nen diie f(^5ne ClMtte an geleii. 9fiitt wet» 
U» tmi tiefer 9Udte %mi 9in§et (reite, wmh »fer fffnger Im* 
ge 64nitteti fe^r g(ei(^f0rm{g gefc^ntltfn, mtt^ äbit ^üdftig 
gef^e^e« mH ; ^eM »irb bei^efg feft , fo ge^ N< «HefFtr 
mfilfl «41 tar4, Jint VU C^Bftteä (rec^enit kttm «Mm 
fie »D» Bte4 ne^mea fann. ÜVan fgnn.fic^ ^n^ar In bfefem 
Sflüte etwatf (cCfeii, intern nuin>a< Midi lu einem a6grfH((äm 
Qfcn f4iebt; die tt4rnie ennei^i »otf CPanje »iebec, aflein e^. 
fMe etf ingfei^ , nnt t« «uf eine M»ne 9nf6e 6ef tirM |t|: 
deri^ten fe^r Pie( nunnimt, fo iß eine gef^lcfte 
Ugfefjt einer 6e4uemen J^^flife immer i^nanair^en. 2)fe Ei^nitleii 
^»erten fpjBfÄ|in mit efnem^meiften «nt ^arte? 9ife VjtVn 4(n« 
04 mit ganzen 9{i6ffern eingetf^clft/ eingefagt/ foHnn (ei^t 
' getrocfnet , unt) 6fi tem (^e^(au((>e dyber eine mit f^w\%\XtVk, 
belegte 64»A(reC im itrani^e Taufen^ ^ ^anftrefflrt; J 
60 ««t| tie GrUÜ^« - S6g^n;^ ' 

^otit)f(^ein((cn, * 
Ktngcf^en« nnt me^r lergfeii^c«^ 

gfgc^tt. 

• ■ 

Nro. 44« 
9ll4nbeC* Jtr&ni4^cn^ 

^in f;aI6cö ^funl) rein gcffljafte 9i??anteftt, roerben ffl^r fein 
gcfd)niifcn , unb über einer 9ia(J)t fn einem 2Därmfatlen^ ober 
in einem abgcfüf^rten Ofen getrocf tut. &d n>irb ein I;a(6ed ^funb 
fein geliebter Snrfer/ mit emetcber ^ieeftor / tinem flaumt« 
gen ^ife g^rüOrt, na(t) tem a^*"^f" 5Hui;ren werben bic «)!}?an- 
. befn feiert Daiuntcr gerüf;rt, bic ^D^affe wirb fobann über bic 
mit feinen Sucfer befldubte Jafef getf)an , biiJ auf einen Jinger 
tief au»j^ciüaift , unb mit einem j^^xi gcruOrtcn @ifc feicibt 6e« 
Orirf)en. 2)ie "^Uiit wirb fobann mit einem rippigen 2/»^.f?erf)er 
in itr5n3d)en au^geilüdjcn , unb 4ibcr ein mit SBad)^ bertrid)c« 
«ei 95acfbfe4> gereif^et, bie übrige '»JDTaiTe wirb nbermaf reicht 
anfammcit geflcfft, auögcwatft . mit C^iö abcrmal über|lrid)cn, 
unb wie bic erilen beenbct; (Te werben bann fn elnctn abge« 
rüf;Iten Ofen ju einer (id>t ge(bnd)en Jarbe gebacfen, unb 6ei 
tem ®e&j:au4^e über eine mit ecruietten 6c(egte 2i^^^ti 
krefftrt. . 
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Nro. 45. ' 
' • • • ' - . 

ÄAii^((>9titig#<» mit confftf fteii %ti^%t% 

ein f;al6eö $funt) rein geffi()5fte ^atibetn werten mit xAtt 
©icrflar fetn geflülfen, bann fcurd; cm @ie6 geflvic^en, unt in 
^tnet reinen Casserolc mit fiotf; Sucfcr unt bem @aft 

einer (;a(6en Cimonfe vermengt, bic Waffe mirb fobann ü6et 
tein f4)iwad)eö ^fu^r geilent, uttt fo tange gcrüf;rt, 6iö (Te 
von ^er Casserole (öjl , fte mirb tann über eine mit ^wdzt 
t)e|laubtc J^afet gejlrid;cn, unb einen f)a(6en ^^nn auö» 

gciua(ft. 2)ic i^anje ^(atte wirb mit einem weisen unb ftaumi* 
<|en (*it'e 6e]lrid)en , in S'Jingd^en auöge|lod)en, unb über ein rei«. 
iie0 S3acf6(e(^ gerei^et. !^ie Ü^ingc^en werben bann mit eonfttir* 
ten 3rad)ten aierfic^ belegt / in einem SDärmfaflen/ ober fn ef« 
Hern far;len 
€er9t(Ueti 



i Ofen getrocfnet/ unb beim (äebrai^cf^e über eine mit 
(elegte ©ctüffel brefpfrt. - ; ^ 

Nro. 46» 

SOlanbet-^re^en mit (S^ro6«3u(£e,r« 

^fn Qa(M'9fim(' ^yfanMn »efi«ii umI) Hern f4<(tft/iiitf 
iDIer H^iettotterti iitit efnem ^af^ett |^uiil> Sncfei^'Y^ S^f(iff<n> 
nai^tm fifl. fei« gefloffeti tfif^# teerten jie^'bilH( '(etn 'eiefr ge« 
ilric^en, nnb flt^W eine mftSncf^ MAuv^e Xofett^^*^*«^ 
tiefer ^affe loerben fotann f^mafe GKitgi^ieh gerolll; tiiittlirff 
gu Sre^en lufammetf gebogen; ffe werten tonit flNv elti'dHf 
SBac^^ beflrl^ene« "IBacf6lf^ gerei^et» mit jerfc^lagefien *2>0t» 
fern beftrid^en/ mit in feinen SBarfefo gefc^nittene Setraten niiV 
ä^ro^'Sucfer (larf bcj^reut^ in einem abgefttbften pfen geba^ 
cfcn , unb beim (Sleftrauc^f. Aber eine mit Clervietten Me§t^ 
^^^ajfel trefjirt; ' . . ^- ^ • 

Nro, 47. 

9r(^t fiotf; g)?flnbetn werben in einem reinen %\x^ obgerfe* 
belt, (bamit fie »on aßem ed)mu9 unb @taub gereinigt wer« 
ten), fie werben bann leidet, gejloffen , unb \^\t\^ burd) ein 
3)af(TerfTeb ge(Irid;en , bic ffd) auf bad eriTemal nid)t burd)jlrei* 
Ä>en iaffen, werben abermai geflojfen, unb fo fort, biö nur bie 
€d)afen auf bem 6ieb bfeiben. 2)ie 5ü?anbehi werben tann mit 
eben fo i>icf fein gefTebten 3urfer in eine wei0 gfacirte @c^0re 
gegeben/ unb mit cnvf(d)fr ^ierffar gu einem tTüffigen Jeig ge« 
rui;rt. Unter tiefer ^eit wirb ein ^acfbUij^ in einem »armen' 



\ 
\ 
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Cfcn gejiefle , unb j^dn gmtdf^t , ^otin n>irb ti mit 2Bac^tf 6f« 
flri(^fn, unb bei 8ettr ^rtlettt. 9?adbtcm ba€ ^Ud) fifyon au€* 
qtfühttiH, wirb tif g}?a(ff papifrtünn 0«f4f!lrirf)cn , unb in 
einem ^toad^ qdH^ten Ofen gebarfen. :^ic flutte rofrt fobanti 
lo fingerlange unb brcire 6ct)Rtüfn gcfd^nittcn , unt> vibermaf 
in Ofen gcilfUt; nadjfcem (id) bie öcbnitren burdjauö qicici) gclS« 
lid^t bräunen, fo aerben fle Btatul^t ^^txoUt , unb feem 
»ciurca ^eborfe vervrnbet. 

0< »erben fcc^^e^n Bot^ Svcfer einem 6tangcOen Va- 
Bill« fein ge|lo0>n nnb burc^geftcbt idelc^ed € (offen nneber^^ofr 
ge/(t)e(;eii mtt§, mil ^le Tknitle \id) fcbnxr pu^oerifirt. S^trfer 
Taaüle-Sacfer »(rb fielt mit |o vieC feinem ^ebC vier gange 
#iff «a» vier #lerboieeni i« einem 9Beib(tng genan. a6gcrür;rt^ 
foNMi fnmmea noi^'vfer teif; ierlAfTener Mtter, ttnä€ "SXtiliff; 
$mat fo ntef, Pat ^ teig U^t fiflgig, einer tnnfc &(n« 
(14, oom Hfd ipbinu 2Datf.i^i(^(bi)>pett>etfen mftt nm ft^er 
ten fd)wat^tn' SBfnbfiofett ge^i$t; wmn t§ M -M^ «nfmoi^eii 
if{^'teu «r<|^(^, giHf .{9 i<i e^ (»eit. Q)tAii,.ie|lrei4t ctf mUte((l 
fi^iec in ^laißkm B^tmi geeauV^ren 'Qfeber, iift e^ eine« 
Ung^ficf t^tufpfftt/.. tti)^ glefe «lUi einen f4)pait<n ÜCiiricl^t« 
t£lf^ H»i jDMi .1^^ ^afe . in baj||e((e^ inä^e ti UW # «nt 
M^ieit.fil mUUi Ütn M 9tntr \ ha4 iinlb nad^ mirb M ei^ 
^ itni^mmn Wf^P* ^^(t 2)eirttt beffelben f efinu in tie 
^9^^ppt geprägt XDith. i^tfibitfyt ii, ba^ man g(ei(( oom Vn« 
fiWige. bie(| ^ifen {ttfammenyrett ; fp i&üt ber Teig ouöeinanber^ 
oft bie 4>älfu au^ ben Sorm ^erau^ , unb bie j>o(;U;ippe toirb. 
Iikf^er^i Mnb .mifratf^ea. £te merben fobann frf^nea au^ benf 9U 
fen genommen^ nnb eiitmeber 29" 6farni^en, otcv auf bünnen 
8id(;r(^en,3ufammen gerofft ; bann rcirb ber ?eig iviebcr aüfgc« 
goj^n ^ unb bie Operation gu, f^be fo fortgefe^t* @ö mnft 
r)auptfä(t»(i4^ barauf ({cfef;en nrerben^ ba^ ba^ Seuer gieic^ «n* 
eer^nteea/ mib ha$ ^^en in gtei^el^ J^iij^e^Ieiie. 

.... 

(5d wirb ein ^funb fccö fe(n(?eu Bucfcr($ feui gcjloifcn, unb 
burd) ein fef;r feincö <gieD geliebt; bann ivirb ba6 dhtUat 
»on fieben fnrd)en dietn 311 fef;r fejlen ®d)nee gefd^fagcn unl> 
enbfid) n)df;rcnb bcö «öd^lagend mit bem Suier ocrmcngt , fo 
^«6 etf einem mti$ta, ama^ feiUa ^eig gleit. 9im werbe« mit 
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einen (i§tOffc(/ ü6et ein ^ctpier ein f;at6ed (3( sro^e unb e6eit 
fo gf^fovmte Ääufc^en einen ^>a(6en Ringer bveit onöctnanter 
gefegt, mit feinen 3"^^^ De|läu6t, unb ü6er ein 23rett gelegt. 
2)iefcö ivfrb nun fo (ort gefegt , 6iö bie gonje ^aflTe aufge« 
gangen fte bfeiben an einem fcufl)ten Ovtc ffef^en, ter 
über fte geßdubte gerflie^ent feud)t gcivortcn ifl. 93?an 

giebt fie nun mit t>em ©rette, über n)erd)em fie gerei(>et finb, 
tn einen fc()r abgcFüOIten Ofen, unb faßt (le eine ©tunbe barin. 
dlad) einer ©tunt)e müiTen |ie ti|e ^>d(fte größer, von ber jar» 
teilen gerbröt(;(i(l)en S^rbe , über ber gangen Oberffäd^e fein 
gfafig fejl fein; Man himmt (!e beftutfam Oerab^ unb t)Wt ii)tt 
n>€i4»<^^0|ilN^^ mifr \flnen Uffel be(^utfam au^, obev brikcft mit 
bem Üffit e|«e S^tiefung $t(ßin, legt fte mit tfn Jtrufte ft^r 
ein liii^ fh^t f!f' in dntn Olmfaflen/ bamit fie na^ 
einigen 6l^^tt ganj (rocfen gfa^brüii^ig werben. Snt^ugen«; 
bücft b^1|Miii|ten^ fi^itbeii fie mit gefc^aumten 0(er<^ miä^t$ 
mit Yanille-SntftritMttniengt ffl^ gefüttt^ iwtl unb gwei )u(^« 
men gefegt, A6er eine mit @ier9fetten pflegte €((^üfrel>t«fff!rf, 
nnb fogleic^ infgetifi^^t» - " . ^ 

€panif4e SB in b«2: ort ele t ten. 

tle6er ehien Sogen f)a|^fer werben mU einem QitM f (eine 
!Rttnbu)igen nngefft^r jtyet $ingcr 6veit Im ^utÖfmtVtt Derge« 
ge^irfeit/ beffen Äuger^er 9{anb wirb bann mit bet ^affe (mie 
bie Sor^eigei^nbe evÜtttert) mttteifl einer 6prt$e mit 93u feto 
eined genau neben ben anbern bejfe(t# in i(^rer^itte rairb tann 
nod) ein feineö ©itter fcreffirt, bann merben fte mit ®rDb«3u»- 
cter betlreut, über ein i^acf b(ed) get^m unb in einem fe(;ran^*. 
ge(ü()(ten Ofen ober SQB&rmfajlen brei Btnnben getrocfnet. 

- SBeim ©ebraud^e werben ffe i^om Rapier ge(ö|l , bie untere* 
Gette mirb mit!iO?(tririen*MRrmelad0 6eflri(ben/ ed werben bann' 
^met unb imd i^ufammengefe^t^ unb fl6e( eine mit 6eroietten 
(cgte brefftrt. . ; 

. . ; .... , ^rp. Öl..\ -. . 

€panif:Ae ilBtttb«6c^nittett mit eonfitirttn 

9 e fiepten. . 

!E)ie 9}?a|7e i\i bei icfcem ßrf deinen bie n5^mnd)e. — 
werben ungefÄljr jipci Ringer breite unO Ringer (ange ©freif« 
c^en auf einen ^ogen Rapier oorgeseid^net, beffen 9?anb ivirb 
j^uerjl mit Meinen IBufeCn mittetil einer @pri$e befe^t, in if^rer 
SOtittt wirb bann ein feinet (Zitier tvtifitt , fie werben über ein ^ 
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V^ahltd) qttf)an, mit fein c^mbten Ovan^tt^^witt ^(ldltl6 
mt> in finem abgefäf^tten Ofen grtrocfnet. 

^etm (^ebrauri>e merken ffe ocn tem^^ipisr tit Un« 

tete 6cite ivirb j(;nen mit ^ari((cn<Marmelade brf^ric^cn « unD 
iwci unb gn>ei ,:^ufammen gefegt; gmifc^en ten (Gittern, werben 
noc^ confttirte ^tüci)ttn ^tU^t, uub ü^er eine mi^ Servietten 
(eUgte e^Aftl trefilrt. 

# 

toerten gwci Ringer breite unb Ringer fange ^aptetr* 
(Ircifdjeti geft^nltten , über biefe i^Jrcifrften ivirb bie ^afft wie 
iie 23orf;erge0enbc bteffirt. fRad) bem trefflren werben fie 
flarf mit Orangen'Sucfer beflaubt, (Te tvcrben bann Über 5Bögen> 
6(c(^e ge(egt, unb in einem au^(;cFül)(tcn Ofen trocfnrn ge(a0en/ 
(aiU bie Waffen merben nur b(u0 gefrocfnet). 

fQtim <Debraud)e werben ffe vom Rapier Qtltft, unb übet 
eine mit @eroietten belegte Gc^aifel bref|Irt. 

epaniid^t. 8Bin6*i&re^eiu 

»irb <i« (elteg SMiiifei^ mit iB«^ kfid<^ nnb 
fale t<0^tt^ fRai(tcni cg a«gg(ia(|(e tfl, tonnen tlcr&vc^tii mit 
einer €fff(^e l^refiice, ((ef mt4»m aber iili^ vorgeitU^iiee 
»frb , bfe Soi|f I4raim9 ifl M 5f tere WoiM« # »«b Me geibte 
i^b) mit Orongen-Sttifer beflAiibt, mb in eineii obgen^lfe« 
Öfen getrocfnet. 

35eim OJebrauc^e loirb M fdUd) Aber et»ftg Otttt^ gefleht, 
unb fobalb fub bag fbUäf er^i^t, fo gerMiiifC|t bfttffllacb^, «nb 
bie 0re$ca fönnen ungebrochen (^erab genommen werben ^ fte 
werben bann im Crange faufenb einer mit 6ec»ietten belegten 
^affe( breflirt nnb aufgetif<bt. 

Uro. 54. 

MneterbUetertZorie mit eonfftlr^eg ffefii^ten. 

5(u« bem fünfmal gefc^fägcnen 23uttertctg (oon einem ^funD 
bie 9}?affe) roerben fünf S)aunicu btcf^^iätter gcfrf^nitten. S)ie 
«r(le ivirb wie bie 9?unbung cine^ gewöl;nli4>en ©peifetertcr^ 

bic gweite um einen ^Jinger breit ft^mdler, unb fo bi^ auf 
bie leiste, ftß werben bann über c(n ^adbitö) geiegt, unb mit 
o6gffd)(agcneu ©iern, ieict)t beflri(l)cn. ©er erübrigte leig wirb 
bann ^mi ^Ji^eiferrüctcn büon autrgewalft in Xreuier gco^e 



dnc^ neben tem anl>ern gefegt, fie werben ^onn (eid)t ^eflrf^en, 
unt fn Ofen fcftön gebacfen. 9f?orf;bem jic auögefüf^rt.fiW, n>frt 
Der innere 9?anb neben t)en 9?ln3d;en mit SWorffren.Marmelade 
beilrfcf^en, Die gmeftc ^(atte Dorauf gelegt Ä^cmat bejlti^en/ 
unt fo fort, 6tö afte bei eiuanber jinl) ; tann werten bieS^into," 
eben mit confitirten ^eid;fe(n befegt, uat $Oft<. A^f eine'» 
Mit @c»oietteii beiegte 644p( IHfleat* ' 

* Nro. ö5, 

fefiriet'Xortt tnft CfaocoIad>-Coiit.«r«. ^ 

0 

©er »fe bei ben iTcrtretten erfäutcrfe Steig, ivi'rb in fünf 
gfei(^e 2:f;cire j^crtf^eift, bie 5l6tf;ci(ungcn werben bann in 
runbc £eibd)en geiuiift, jTc werben bann in 5)anmen bfcfe 
rnnbe yfatten gewafft, unb über ein S8acf6fed; gefegt; bie 
^fatten werben bann mit frf)mafen ^>apferflreifrf)en cingefagt 
(nm baö auöetnauterDrlngen bcö 3:eigeö iw uerOiltfien) mit 
jerfc^fagcncn ©iern feiert bcftrirben unb frf;ön gefbfic^ gebocfcn. 
3« einer f;af6en ©tunbe werben bie ^fatten üom Söfer^ ge= 
liommeii;' j!e werben runb berum fd;ön gugefd^niften, mit «3}?a. 
rittetl4lftrmel|ide SWefferrücfen bünn beflrid^en , nnb eine ü6er 
tfftHttl^fve gefegt; nacbbem bieSfÖfter bei einanber finb, werben 
.lleritfll» (entm gfei« gefcf^nitten , fobann mit einer Conaerv 
CwleNfo. 5* frUili;erO ölergofTen, urib rnnb f;erum gfcid; be- 
fhiideit. ^^9Afkm We Coomv Ätotrocfnct ifl, wirb bie ^or* ^ 
te oom. Vapicf gcföfl, mit confUIvtett 8rü((jten gierficj^ Mt^x, 
ifitb Akt «ine @ef9ietiftt (efcgte ©((^affef geflefft. . 

' ' Nro. M.- ' 

. ' Singer ort e mit Chocolade; 

* ' • , . . - 

@in $funb feinet ^e/;f , eitf tpfiiti^ Sfntfet/ ein %Mti 
$faiib fein geriebeitec Choeolade« ein \^9XM 9fiiiti ^cfer« 
ro^e (^ierbutter , unb etwefd)e gefioffeire unb geffeto 49e» 
tbifranefren, Silben bie a)?affe, fi^iligen« 1^ tfe 0e6«iibflttta liet 

Nro. 57.' 

werben jwöff fiotf; gefrfjäfte ?^anbefn mit pier ^(er* 
boftern fein gcfloffen, unb burd> ein (Sieb geflritben, jie wer- 
beu bomi mit ^aifiig £ot{^ VaüiUe ge)ii)0^enen äucfer, unb a»dff 

16 
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(Hfrbottcrn in einem gracirten SBeibHng ffoumfg abqeitMcn» 
Unter tiefer B^^t it»tfb ein f;af6eö ^funb 93ufter gcrlojfen nnt> 
von bcr 6äure gegoffen unb ?5ffern)eiö einer nac^j bem antetn 
in ble 97?a|Te gcril()rt. ^iciö) bcm flaumigen '5(6frei6en mrb 
tiie Waffe nod) mit bem gefd)(agenen 6d)nec »on bcc Klar, 
nebjl fef^i^c^in Hotf; feineö 9}?d;I ueramafgamirt, unb fo in ufer 
ffefne Winut« Piafont« wefd)c mit ©djmafj beftridjen, irnb 
mit 'SD^ef;! bejlautt finb, gcfüttt , qfeid) au^einanbcr gejTrff^^n 
unb in einem fcl).n)ad)cn Ofen fangfam gebacfcn. ^^lad) bem 
33ocfcn werben btc 93f5tter mit 9}?ariffen*Marmelade beflrfdjhi, 
mib ein f&iati über baö Qubcre gefegt. @ie lucibcn bann runb 
umf;cr fd)ön jugefdjnittcn , bann über einen Söogen Rapier ge« 
fleflt/ unb mit ber Conierv (wie jene hei Nro, C. criduterl) 
Übergolfen, unb gum 3:rocfneit jlef^en geCaffeti. 

a6cr Hae mft @er9ief(cii Megtc 6i^fe( gefleat/ tmb mit con* 
Ütirtcif Stockten iktlid) befegt. 

W mtitn ein Vfnnb QUanbefti famie hti €h^fe ge^« 
(lofl^tt/ "ttnb tiiti^ tili 6ieb geflrfc^ett, (le werben bomi auf ^ig 
Zafti gctieimcti« unb mit einem ^funb feinen ^e(t/ ein flfsnb 
fßniHT$ ein f^atbed ^funb gefiebte» ge^n ^'erbottftr unb 

etwefd^e gefh>ffene (Sewäranetfen gu einem Xei§ gefnettet. 2)fe» 
fcr ZtlQ wirb bann in fünf 3:f;el(e getbeiit, unb eine Jebe 
l^eiditig in ein runbc^ Seibc^en gewirft ; bie ^t^ä^tn werben 
bann in gleiche runbe platten qmaltt, unb Aber ein SSadbU^ 
gefegt/ bann werben fte mit Dapierilreifen e.teigefaSt, mit ^ierti 
beflric^en, mit Bucfer befldubt/ unb in einem fc^wad) gel^ei$* ' 
ten Ofen gcbacfen. IRad^ bem fie gebacfen, unb ou^gefä[;(t ftnb> 
werben bie statten mit Marillen * Marmelade bejlrid^en , unb 
eine auf bie önbere gelegt, (te werben bann runb ()erum fd)ön 
.,ugcfd)n{tten, mit confitirtcn t^rürf^ten ^kvU(^ beiegt, unb übtt 
eine mit Servietten bcUgtr &ibä{fe( gejiettt« 

Nro. 59. , ♦ 

Genoiser ^^iätttfZotiti 

^€ tvcrben üier Cotf; gcfd)ä(tc 9)?anbeln mit eta»aö ©ier- 
hav geilüfTcn, unb burd) einrieb qeilridjen, unb bann in einen 
illsciMing mit fcclj^chn Üütf; Vanille neftefTcneit 3ucft'r , unb 
iwbif (^ievbpttern rcd)t flaumig abgetrieben. Unter biefer Seit 
werben ^ivblf ^oti) föntuv jcriajTcn/ unb von Oer @äuvc ge- 
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gojfen; narf; bcm flfaumfgen ^ibwcihcw it>(tb bfc 33uttfr l'ölfef^ 
roei'ö Hilter tic Woffe gc;^i)(jrn , nciö\tm bic 23iitfcr aurf; gut 
üernlf;rt t(l, fomnit bcr gcfd^Iftgcnc ^f()iTi»€ i>on tcr Ärar, ncbfl 
jroei l'Dtf; nubclförmig gcfc()iiUtcnc Setraten, gmcf ßotf; elnge= 
fottcnc dlü^e , üw>ei i^otf; Sßclnbccrcn , unb fcfl);5cf;n ^utf; fctncö 
^cl)l. 9^ad)bcm bii ^cjlanbtOcile alle ieid)t tiivd)citumter ge- 
rührt (tnb, fü ivirb bte 9}?affe in uicr grcicüe ^?iiuit jrPlafonls, 
ivefr^e mit ^d^mafj 6c|1r(rt;cn unb mit 9??eOf (iciläuOt ftnb, ge- 
goffen / bann u'irb bie O^falfc gfcic^ auöefnanbcv gefirfd^e» , unb 
In einem fd)iuad; gehcifjtcn Ofen gcbacfen. 9?ad; bcm Dorfen 
irerbcu |Tc über ein eir6 gcjirirgt, unb bci-^eife gefegt. tJ?ad)= 
Dem bie ^fättcr au^gcfiifjft ftnb, ivcrbcu ftc bann mit Wariffen« 
Marmelade Wejferrüffcn bünn bc^vi(i)cn , unb ein 23fatt üDec 
baö anbere gefegt, bie Xvvte ivirb bann runb f;crum ^icrfid) gü- 
gefd)nitten, boT^j^ mit CDuHtirten 5rüd)fcn gierlid) Oefcgr, unD 
ü6er eine mit ©cruiettcn befegte @d;iijfe( gfflcat. fTab. XIX. 

Fig. a>.) ^ 

Vro. 60. 

Napoleon-Iorte mit Chocolade-Conserv. 

6ö UMrb ein l)Q{bf^ "tpfunb feiner Chocolade ii6er ein 
Piafont gefegt , unb in einem marmcn Ofen geilefft , uad^bem 
Die Chocolnde ern)eiri)t tft, u>irb fie in einen ÖCeibfing getrau, 
unb mit einem ^türfd^en 53utter rcd)t fein abgetrieben, 
luenn nun bicfeö gut verrilf;rt ifi, fcmmt mieber etiva^ SÖnfter, 
unb fü bis auf ein f;af6eö ^funb ; bann ivcrben mdö) ein f;af6etj 
9)funb mit ber ©d;afc gcilojifene, unb geficSte 9)?anbefn , nebtl 
einem f;af6en<Pfunb mit Vanille gefrolfenen ^ucfer, unb fed),^e6n 
©ierbcttcrn borein getüOrt. •öic >DU\Je Ji>irb bann eine f;af6e 
©tunbc wvd) ted)t flaumig gerüf)rt, unb am ©nbc mit bem ge« 
fd)fagcncn Sd>nee von bor Äfar, unb ad;t Büff; feinen 9}?e/;f uer= 
amalgamirt. 2)ie nun einmaf fertig bereitete 9}?a|Te, ivirb bann 
in üier gfeid)e SO?inut * Piafonts , mcfd)e mit ©djmaf.^ be(lrid;en 
unb mit beilänbt fiab, gCv^ofT^" / bann, gfeid; aueeinauber 

gef!rid;en, unb in einem fef;r fd;mad) gef;ei^ten Ofen gcfjacfen. 
9?ad^ bem 23atfen werben fie über ein @ieb geflilr/jt unb bei 
©eite gefeilt ; nad) bem uOffigen 2ln^für;(cu merben fie auf eincit 
SBogen Rapier genommen, bann SD^cfferrilrfen bünn, mit g3?a- 
riffen «Marmelade beilrid)eu, unb eine ^Hattc über bie anbcrc 
gefegt, bie ^orte luirb bann runb f;erum gierfid; 5ugefd>nitten, 
bann mit einem Conserv (ivic jene beiNro. 5. erf»iutert) über« 
Ö^fT«-'"/ gfattgc|lrid>en, unb ^^um 5IbtrofPnen ftcf;en gefaffcu. 9i\id)s 
bem bie Conserv abgctrucfnct i|l, wirb bie Xovtc mfj confitirtcn 

16 ♦ 
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'^tfid)Ur\ f^icttid) btteqt unb iSbct eine mU Btmttittli htU^tt 
^f^üffd gcfffÜN (Tab, XIX. Fig. 12.) 

Nro. 61. 

« . • * 

Bii«iiit«Sof lt. 

« 

mirt) uon jtvMf ^ferffar.fo m5g(id)|l ein fcfter Sd)net 
9efd)Ia9en, ter B<i)ncc mtt bann mit fe(^^ef;n (^icrboUern (ei{S}t 
verrührt/ nad) ten lottern Pommcn nod) aa>an5(q ßotf) Orangen* 
Bucfec unb nart) Dem Sucfer, üfergcf;n Hot/; feint'ö g}?ef>( , bad 
Öanje miifj fcf;p 6e(;utfam ueramafgamirt werben , um bie 2eic^ 
ti(;Peit ber iorte ^u erf>a(ten 2)er ^'Jlotcl a>irb n)äf>rcnb t)cd • 
SRüOrcnd mit gerfaifcncm ©djmofiic (eicOt 6e|ltidben, unb naöt 
bem Seilrei(f)cn lUer einem Piafont gcjlflrgt, bamit baö 
üiele ^ett abfliege ; fo balt> bic6 gcft^cOen i^tf^o wirb bcrfe(6e 
mit fef;r fein geffebten Sudet flarf 6e|ldu6t, unb »lebcr umge« 
(IQrit, bamlt baö, »a« gu otet ivieber ^era6faffe. 9?ac^ 
einigen 97?inuten roirb baö 6tdu6en mit bem Bucfer wiebe(f;orr, 
unb nun »ieb bie SUlaffe hinein gegojfen, unb in einen abgc« 
raOften Ofen gebacfen. 2>a^ ©arbacfen ofr^ baburc^ fonbirt^ 
bag man mit ccm Ringer bie Obttfl&^t Ut Sorte Berührt; 
tfl biefe trocfen unb fefl, fo loirb biefe(6e f;eratidgenoiiimen ^ im 
(^egentOcit/ loenn l)ie 06 er fläche no(^ n>ei((^ Ift, fo mM tte 
Zotte noä) eine ®fffc Urin geCaffen ; bann loi^^ (ie Be^ittfam 
ä6er ein 6fe6 ge(lürit/ tinto 6ef 6eite gefegt. 

Sefm iMm^t wirb ffe ftfter eine mit eerofeffcn Scfegte 
ec^affer ^tfttUt «ufgetif^t * (Tab. XDL F|g. 9.) 

Nro. 62. 

£itonit*Zortc mit Oca nge AcConaer v. 

$)fe oorOergef^etib etlAittete ^afe »Ivb fn eine« fiac^ett 
^obeC gegoffeu/ nn^ 1^ 9orf;erger;eiibeii gletc^ gtMe», iim^. 
bim 9a(f€it wirb tie Xom A6ct fto eith geflArit, imb M 
6ette gefeilt. IRadWm fie Mtfgera^ft ifl^ nith fit fiter einem 
Sogen. Rapier gefledftf mU einen Contnrv (mfe mtä^ M Nro* 
5. f e<dittert) A^rgoffmr imb jam Mtroffnen (le^n 'gelafrn. 
9li^tem bie ConmiTi 4i(getrocf net ifl# mirb fie mit confUirten 
9rüc(^ten Megt, nnb.jik6ir eine mit Servietten 6elegfe ei^llffrl. 

gefielll. * 

• ••• . 
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Nro. 63. 

<Blcr unb äiuangtg ^kthüttct ivcrten fn einem gfactctcn 
SßcibHng mit t)ier unb gipanjfg ßotf; abgeriebenen ©efdjmacf^U- 
cf er ffaumtg abgetrieben. 9^?ad> tem 5(btrelben njict) ble ^affc 
mit bcm gcfd)fagcnen ©rfjnee von fec^ge^n ©lern, mit) fed^se^n 
2ott) feinen 9}?cf;(ö üeramafgamirt. 2)ie 9)?a(Tc luirD bann in 
Swei 3:f;eite getOeiCt, bic ipäfffe wirb fogfetrf) in gioci Sü?inut*! 
Piafonts, n)efd;c mit ©rf)mafa bejlrirfjen, unb mit SDlc(}i befläubt 
(Tnb , gesoffen , bic anberc ^älfte aber wirb mit üier fiotf) ge« 
rlebenen unb geftebten Chocolade t^ermengt/ unb gfeid^ beut 
^r(leren in Flafonts gegoffen ; (tc werben bann (angfam geba-- 
ffen, unb md) bem 25acfcn über ein ©ieb gertürat 9^ad; bcm 
*MuöFüf;Ien »erben fte mit ^arlften « Marmelade beflrid)cn, unb 
eine auf bfe anberc gelegt , e^ mu§ fo angetragen werben^ ba^ 
Immer nad) einer braunen, eine gefbc fommt 

95ei bem ®ebraud;c wirb bie 2:orte runb Oernm f(^ün ^u* 
gcfc^nitten , bann mit confttirten 5rüd>ten ^ievüdt) betest , unb^ 
über eine mit @eruietten belegte 6d;üffel geilefU. 

Nro. 64. 

, y . Bisciiit-SBIättcr-^orte mit X^beröfaum. 

(5ö wirb ein f^afbcö ^funb fein geftebter Bucfer mit ^mölt" 
^lerbottcrn In einem glacirten SBeibfing ted;t flaumig abgctrle^ 
bnt/nad>bem flaumigen 2lbtreiben wirb üon fed;ö ©ierffaren 
ein feiler ©(^nee gefc^lagen, unb fefber ncbfl üier3er;n Sotf; beö 
femflm SDld)U U[A)t barein omatgamirt. 2)ie nun bereitete 
^ci%c wirb bann in oier SBIättern auf ein Öacfbred; gejlric^en, 
baun mit Sucfcr befläubt, unb in einem abgefüllten Ofen geba-- 
cfen. 9?ad; bcm Söarfen werben fic uon 23Iedj geföfl, runb Oer= 
um fc^ön jugcfd^nltten , bie Wittt bejfcn wirb bann mit einem 
grofjen runben 5(u^fle(f)er biö auf einen jlarfen, swci gingcr 
breiten S^anb auögeflod^en , unb bei ©eite gefegt. 

S5eim ÖJebraudje wirb eine ^fatte über eine mit ©eruiettew 
tclecitt ©(^üffel gelegt , mit einem bicf gefd>(agenen Oberöfaum, 
weldjeö mit Vanille-3ucfer vermengt Ringer bicf befirid;en, 
bann wieber eine platte, md) tk{cv Statte wieber Oberöfaum 
unb fo fort, biö nun arte bei eiuanber ftnb ; bic fe^tc wirb 
. bann mit cenfttirten g-rüc^ten ^ierlid^ belegt, mit Jucfer be- 
fläubt unb aufgetifd)t. (Tab. XIX. Fig. 10.) 
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Nro. 65. 

yifla^ien«^o(te mit Orangcn*CoDfierv. 

« • «• * 

^(lf)t totb sefcf^Sfte ftiff^tsien »erben etmoi 0ipteatf 
XWtn flefloflcn/ imb tur^ ein 6ie6 ^eflrC^es/ilte »ecltt^ 
^aim mtl cinim falben VfvQ^ ^(7e6M Sucfe/ , »ol» |ivdtf ^ 
crtoetlrtQ rrc||t *i|«ttniid oigclcfekn« Sta^Vm .ftoiOBifCB 
treiben itoCrt tie SBtaft mit ^tm gef4(d^nen ^c^nee tm t>€r 
Sftn nebfl fecfiaetti itt^ Jbe^ feinilen ^ebl^r tei^t vetttmaf« 
gAmirl^^Mnn i^i einem mit Bd^maii bejlrtd^e^en unb 
• befliia&tfti flachen W^obet gefAtfc^ i^nt In tinm ab^ttHtyluti 
Ofen fongfam gcDacfen« iRad) &cm 6)ar6acfea i^rt bie Sporte 
fll6ci' ein Bieb qc\lürit, unb bei ^eitc; g«(le(tt, nai^.tero 000t*. 
g^n ^u^rül;(en with ffe auf einen Sbogen ^apiec gejlcfit , mil. 
ter Conserv {wie vfM)^ bei Nro. 6. ^\c{avLtm) Abergvfcn^. 
^fatt geßrlcl^cit, nnl) gum Xrocfnen fte^eQ geCaflen«. 

Seim ®,e6rau<(e wirb (le über eine mit Servietten Seiegt^ 

' Aro. 66. 

9lanbe(«Xorlf mit Cliooola4«-ConterT« 

^d)t Eotf; gefd)afte ^Wantetn lucrben mit jivci ©otter fein 
(je flüffcn , nnö tui'd> ein ©teb gctlritfeen , (le werben tonn in 
einem gfacirten SOcibffng mit fe(V^cf;n fiotf; Orangen « Surfer/ 
unb "s^^^öff ^icitottcrn vc(\)t fiaiimiq abgetrieben. 9?ad^ bem 
ftnnmigcn Abtreiben tüirt) ^ie ^laffc mit bcm gefd)(agcRcn @d^nec 
üün bcr Ätar, ncb\l fcd)5e()n 2otf> tcü? feinften 9?ie{)li» uetamala 
gamirt/bami in einem mit ©c^mafj bcjlridjcncn, unb ^ct)l be« 
flilubtcn \la(i)en ^loiei gcjüflt, unb fn.eiwem fd^war^^en O/eu 
gcbarfcn. y?ad> bcm Ö3adfcn mtrb bie 3'ortc über ein @ieb ge« , 
(lürgt/ nac^ bcm 2lu(;füOlen mit ber Conserv (wie wellte b^l-, 
Nro. '5. cr(autcrt) ftbiir^üfcn , ^iatt ^cilriclicU/ unb i^ta^Zsodß. 
nen fi^öen gefaflen. " . 

S3eim C^ebranc^e wirb fte Aber eine, mit Gervietten- belegt^ 
e^figet geficrrt , tjnb inif confttir^en ^((^fen jiertic^ b^Cegt. 

' vro. <?7. *.;' 

< t . » . * . . - • •• 

. - ^^anbei« ^ir^ie mit S'rö^^ie.n. ' « ^ 

' ^er 9or(erg^^n^ bereiteten ^a|if<^/ Werben; nattt |mi;i 
Sot^ nnbeCfi^rihis gefcbnittene äetrate«/ fo pief iffflSe« grfine 
9Ranbc(n/ nnt fo ofe( aBeinbeere birigemifc^t, übrigen^ ter Sori 
^erge$enben gfelt^.beenber. 
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Nro. 68. 

otiZ 0 V te mit Chocolade-Conserv. 

3n)ßff2otf; mit bei- ©rf)atc gcilüffenc, unl) tnvd) tln 6ieD 
geflrid^cne ?D?ani)e(n , werben mit gtuanjig £i)tf; Vanille-3ucfer. 
unD fcd^gefjn ©ierbottern recl;t flaumig abqctvkbcn; nad) Uein 
ffaiimigcn ^Ibtreibcn xvith tie ^}}?ajTe mit bem gefdjtagencn ©d>uct • 
oon gtvöff Qietfiav neDfl adjt Scf^efn fein geriebenen Choco- 
lade unl) üier £otf> fein geriebenen ©emmcfbröfefn ceramalga- 
mict, bann tn einem mit ßd^mafj 6e|lrid)enen , unb ^d)i bt« 
(Ifiubten flad^n g}?Dl)eI gefüfit, unb in einem f(^iüad;en Ofen 
geOacfeti. dtaö) bem 25acfen wirb bfe Zotte über ein ©teb ge- 
flür^t/ im übrigen bcc S3orf;erge(icnben g(etd) beenbet. 

* Nto. 69. 

SBrot = SrDrte mit 3rüd;tcn. 

2)er DDrf;erger>enb bereiteten SU^aflfc , werben noff) gwei 
£otf; nubefförmig gefd;nlttene Setraten, fü üiet 9?ü0c , grünf 
^anbetn , unb ^^mci £otl; 2öelnbeere beigcmifd;t, öbrfgeneJ mit 
bie S3otf;erge(;enbe beenbet. 

Nro. 70. 

^)afclnu6e3:ürte. 

fHd)t ßotf> aufgefff>fagene unb von Den ©dualen gelöjlc J^^a* 
felnü^e, werben in ad;t ßotf; gefod)ten Carmel- 3ucfer getf>aH, 
bann fo (onge geFüd)t^ biö ber Sucher abilirbt , bie ipafelnügi 
werben bann fammt ben abgejlürbenen 3ucfer , auf einem Cas- 
8erole-!S)ecfe( get^on, unb biö jum 5iui>fü(;fcn |lef;en getajfen ; 
nac^ bem fic auögefüOft finb , werben fie ge|lo|Ten , burf^ ein 
8leb geflrid;en, unb in einem glacirten Ußeibtlng , mit ^ivbli 
2oti) fein gefiebten Sucfer, unb gwölf ^ierbuttern tc6}t flaumig 
abgetrieben. dla<f) bem flaumigen 2lbtreiben wirb bie 9}?a|fc mit 
fcem gef(t?Iagenen 6d;nee nebfl fed;5ef;n l*off; feinen g}?e01ö üer- 
Qma(gamirt, bann In einem mit ©d^mafj be|lr(d;enen unt '')}?el>i 
befldubten flachen g}?obeI gefuftt, in einem fd)wa(<>en Of.ti ge- 
bacfen, unb ber 2Sor0ergef;enben gleif^ beenbet. 

Nro. 71. 

GroquaQd-gj?anbcf«$ortc mit Dberöfaum. 

(5in 5)funb gefr^alte >)!J?anbefn werben fein jufammen gr« 
fd;mtten,.unb In einem audgefüf;(ten Ofen gftroctntt. wirb 
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bann tin ^funt fem Qtficbt€t Sucfcr mit etwttdfytm ^ittilat m 
einem ffaumfgrn @icl gcrüf;rt^ unb mit ben SDIanbefn uerme«gt« 
2)tc ^a([e lüirt) tann über eine mit Sucfer bc|laiibtc lafef ge» 
tr;att / fotann in fünf Zl)tUe q€t\)eUt, tiefe Xf;ct(e werten tann 
(n gfeic^e riinbe platten qctvaltt,^ fit inerten über ein mit 
SBac^^ bctlrid^ene^ fSadbUd) gefegt, i^rc SDlitU mirb bann 6i^ 
ouf einen gwei (Ringer breiten 9{anb au^geßo^^ep / un( in ernenn 
f(Jwa(^ 9Cl;ci5tcn Ofen gebacfen. 

a3et tcm (^ebraud^e werben bie 93ütter mit einer 9)?ariC* 
icn > Alarmelade bctlric^en , unt eine auf bie onbere gelegt, fic 
loerben bana übit eine mit ^roictten befegte &dfüt[ti gefleOt« 
^cr inaere leere Sfgum tofrt mit SanwO^rl, mtld)t4 mit 
Vanille* SiK^ee aeemcngt ijl, gefüCtt, vifi cosfitirteu 
^rücl^ten iUtü<!^ belegt. (Tab. XOL F%. ia.> 

&panif4iie SBIn^*2:orte mit 06er^/9attm. 

9ß »erben finf nmlM fMumt fa bei OMft a>ie eia ge» 
«»d^n(f4e^ Cli^effetedet ifl/ i^ea' fiiliiL gefff^afttea , tUft 9Uttt« 
tungen merben baiin |n»ei Singer ^d) mit einer 9Binl>«9lafffe 
(wie meidft bei Nro. 49. erfautert) befiric^en/ f!e »erben 
tann Herfen A^ic() mit berfelben Wlafft eingefaßt ^ (larf ml^ 
Sucfer 6efläM6t/ nnb in einem fef^r id^wad^en Ofea gebactea* 

^ei bem ©ebron^ »erben bie ^(dtter vom ^apiet ge« 
IvH , eine ^fatte baoofi nHrb bann ü6er eine mit Ceroietten 
belegte j^^^aflel gelegt/ mit bem bicf gefc^lagenen unb Vanille- 
Sucfer oermengten Obeti, Singer bicf 6eflri(I)en , bann fo eben 
bic auberc^ unb fo fort 6i^ nun alle bei etnanber flnb; bie 
le^tc toittt bona mit confitieteH ipüö^uu hUtÜö^. 6.et^l im4( aa||> 

Nro. 73. 

Bptium^ S^lattlCofte mit tRtabef« aati^fter<t 

gfaani. 

lucrfccn ein ^funb* gcfrf;5ltc »0?anb^ln nubelförmfg , ge« 
fd)niftcn , unb in einem au^gefül;(ten Ofen getrocfnet ; (le wer» 
ben bauu mit einem ^funb fein gefie6ten Bucfer vermengt^ unb 
bei @e(te gefegt. (Jö wirb baun oon ge^n ©ierflar ein fefier 
^d;nee gcfctilagen , unb bann bie mit bem Sucfer oermengten^ 
^anbeln barein amalgamirt. Unter biefer Seil werben oon ^a» 
vier ad)t 5>?unbungen gefrf;nitten , oun luelcben bie <?rfle mit ein, 
geiußl;nli(^e^ ©pcifctctter gio^ bic gweite um einen Singer* 
^rcit (6^mS^ktf nnb fo immer fcj^maUr 61^ auf bie U^te« 3(;re. 
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*«MW#*Ä<rb bann 6(^^ au| eMm, givd %yi,%ptyißt\i^ fm^ au^ 
mUmjyfn ^^^ie j^affc tvtrb Dana, in (^ier groft^ elned 
genau neben t;?m anbern tar.qnf .fcrcffirt , taon.init S^^ff^^uA 
(repäubt, unt in einem fef;r fc()n)ad)cn Ofen gebacfen. 

^ei bem @e6roud;e n>crl>en fie uom Rapier gcfSfl, b!e 
grdßte baoon »wirb bann eine mit ©eruiettcn belegte 

©d^ilffcl getcgt, mit '»?}?ariUcn « Marmelade Oeflrfd'cn, bann ble 
füfgenDe eben be|1ric()en , unt) fo h\-v> ade bei einant>er ftnl) , if;re 
TOtte ivirb bann mit einem feft ge^djtagenen Oberö « gaum, 
u>e(c()eä mit Vanille - Bucfer uecmcngt gefüttt, miib itnülf ciMM 

3?fc ö^ftnbtetig wirb (nHe jener Nro. 25. erf5uteft):0erel« 
let^ nur roerben gu biefem nod; ein ^iertelpfi^Qb abgef^ite^» 
Utib fe^c fein gffloffene ^anb;e(a (;in?tn /.vermengt« bier \%^\^ 
wirb auc^ etroaö fe|le;r gel^aft^n , afö jener. ?iun nn^pb^ti 4^fe^. 
nug Ffeinc , fe()r gtelc^ geformte itügeÖ^en borauö geformt, (le 
tperben bann einem %\x^^zx breit au^einanber über ein S3tec^ 
gerettet, 6e(^utfam mit abgefc^(agenen @iern beflrf^eti/ iinb 
langfam gebaden^ fo a^var« baß fie obgfeic^ eine jlarfe Jtrnße. 
ma^^ent , benno^ niit eine se(6rdtf;(t(^e 3ar6« Sefommen ; fie 
niierbeii mm wificr aur mögtic^jl greicffett Oröße nnb 9tttnbntr(| 
fortivt. MnHrb ^na cfn rntibef $o(er3Mobe( mit feinen iD^^n« 
^eldl^f 6eflri(^en, nnb anf cfnen PIafont geflellf. 9)nn »Irl» 
tfii ^funb 3u(fef In einem 3mi^erCöffe( get^an , mittSBafTec 6e« 
golTen/ ttttt ftiev tinem^ ft|nMK|^tt 9<ner (i^ %m itvai|6rn4i. . 
fingefocf^t, (n)e(4e< (e((|t erprobt »irb/ »enn man einen Xt^ 
pfen/ baoott in ein Mte€ SBafer g{6t, nnb mit ben S^ne« 
}er6rl^t ^ frac^t ef unter ben SA^nen , fo ifl bie 9ro6e ge« 
troffen/ 1)1 er a6er tto4 }l()e# fo mnf er no<^ Unger fo^en)» 
• Qlan nimmt bann. ein Xftgdli^en nm bad anbere# (ledft e< fefcbt 
an bfe @f>i$r einer S)ref|!rnabeC , tnnft er brei £f;eire tief ii| 
ben Surf er/ unb gi6t e^ fog(ei(( in ben Wobei; biefe^ gef^iel^t 
mit mögCic^fler^ CIcMminbigfeit, fo baß bad itOget^en mit 
r;eigen Bucfer noc^ an ba^ anbere a« f^^^^n fommt, mobumtL 
{(e aufammen ffeben / unb bag Qange 0<i^tbar ma^en* tBeii.ni 
ber Sucfer anfängt/ feine 4>i#e anoerCieren/ fo ffeflt man ben 
£öffe( über gtüf)ent)c ^ifc^e, aftein fletö aufmerffam, ba0 ber- 
fetbe ni(bt in ber Sarbe bunHsr n)erbe. ber ^obei bid 
i^inauf garnirt, fo wirb bie itrufie 6ef;utfam l^erau^ genom* 
^en. Ober eine mit 0eroietten be(egte 64»A0e( gefieflt^ bann 



tiUe-Sucfer 9ermeni|t ffl, l^off an^tfm, unb mit M^Hif » 
M SMI#t<|i iftMi belegt. (Tabw XiX. Fig. tSiV 

. • ^ . " Sattln- • T 

üngefä^t awef S^funb ter fd^ünflen 97?aroneii mtt>txi Utug» 
fara 9e6rdten# nnb t>on ttr C^cb^^fe obgefcf^äU/ fte merken bann 
wie bie vorf;erger;enben ertäuerrn / qttnnft, unb fogfcic^ in eine 
^Qaft (metc^e pon ^iec^ ober itupfer in jroei OlbtOeiCun^en 
genac^r rangirf/ nad^bem beibe 3:^eile vufT unb autfgeffl^ft 
(!nb ^ fo tieften (le l^erau^ genommen , mit einem Carmel- 
Surfer gurammen gefl^(y;imb üUt tiut mit 6e(oieuea btitf^tt 
e^&ffd gef!efft 

ißiim &<biauä>e wirb bie S3Afe d6er eine mit ^ervfeeeen 
6efegfe 0<^äffVr geflefft/ mit einem ie\t g€fc^(agenen Obet^* 
%awn, wd^(€ mit Vanille - 3Dcfer vermengt ifl, gefüflt, un^ 

^i^o^ictt gra4itiR |icra(^ beiegt« (Tab. XXI. Fig. 6.) 

."'V'.',„ oöf.'/.' : i;;i.i»r: . -» . .. 
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§3on t)en Gratains, großen ©tiicfen ber fBäcferc ocu; 
unt) Den tiaju gcbörenben Scigen, ' 



Nro. 1. 
Pate d' Off ice-Jefg. 
« « -'I" „r^l Gratairis, Wie au* Bei ten avo' 

W;u(f«.- ScturfuifTe wt,««ni)tt, pun aber um fclc mmühe 

..""n"?"-^'"""'" ^"I*"'- «««» «"f 

lie,3ivc, tt« GraUins, wie auc^ bie, UnferfäO« ^ei ten «ifien 

©turfcn, lu^Ic^e oOnetic^ mit (Siö, otet «fineu Sacfctenen- 
fccfeOl lurrbe«, JeJ6e uon iBferi; narf/ Wngafce , unb ©efcrauA 
»erfertigcn 3u fafl-cn , »crctic ffetö i.tbcntri(()er uni> fdißnec ae. 
inac^.t werben föm,en,arötie«on leig, Ofngegen aierju d», 
Jen, aac&er, ÄiJtit^en, unb mef;r bergleft^cn aJttifcrii, luitb bet 
>£eig erfutbctt: 

metben jwei «pfunb OTef^l'J'mit el« ^)funb geffc6tee 
Surfet , m.Het(l i^vMf bis filnf,eOn ©ierffar neifl einem efgro/ 
een Sturf Sutter ju einem fetten leig a6geat6eitet unb gefne». 
^loeludreeiSe';;::?'' ^«'^^-^^f^'^än., «„b (,i,,um 

,p' Nro. 8. 

Sftag anftJefg. 

.tn -^ö'^*'" ««Or bergfei^en Perfol 

Set Tragant = Gummi ivitb I« ei« m$ «ttban . mit jwefV 
mar „iersßaffet al. feh, Settag n-ar, gfuS ! .Se'nn „äS 

fl^il r ^5" «'ä"*^'" ' 9'""" ' t»«" fein ©taub 

;lnein fafirn fann, unb fo an einem eth>aö »atmen Ottc aeflertf ■ 
«nb „„gefaxt jn.ö(f 6,u„6en ner;e„ geraden. Set gm J e' 
Gumm. .out bann butd, ein telned iuO, gepte^t, unb tpitb 
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nun h6er eine 97?armDr«^(atfe , mit eben fo o{eI fein dcfubttD 
3ucfer unb &täxfmd)i , einem fe|7en Icig obgearbeftet, Sie» 
fc^ arbeiten ober fnetten gefd)ieOt mit ben meidjen harten bcr 
etroat^ aufwärts gef;a(tenen ^anD ; tabur(^ mirb tiefer Xeig fe^r 
fein ^ unb gufvimmen f;a(tenb; man fc^t biefeö jtnetten fo lange 
fort/ biö bcrfelbe fein e(aflifd) i(l / jc^t n)irb ber Seig mit fei« 
nen 6tarFmef;l leidet be)läubt/ mit einem 97?f|Tcr oon ber platte 
^e(6|l , in gefdflige 9orm geroUt, unb Im ^or^efldn = ^opf genau 
6ebecft/ unb an einem fällen Orte bld ^um ®ebrau(^e aufbe.- 
iDaf)rt* 'JtXKi arbeiten be^ ^eigeö fann nur flAcfiueife 9ef((}ef;en; 
man nimmt Immer nur ein @tücf aud bem ^opfe^ unti (ä§t 
ben übrigen bebecft. 

i 

Nro. 3. , 

.... Fat e - Aipa nd - { e ig. 

• ^üi'bfefetn telg werben' bie feinen Croton« ji/ben gro- 
§en Btücfen ^ bef ödcferepen , Vfirftd^e;' ?>flaamen , Orangen^ 
imlr me(^r bergffft^eti bereitet. 

• wirb ein Vfunb" *?anbefn Öber elhe Wocf^t Im ttinen 
JEBoffer jeroefi^r, ben d^obem aud' l^ren ©«^afen gcfß|T,. 
»efti^eö 3ef(^lef;t/ wenn man ftc (eft^it' gwiftben ben Singern 
pre^t; nad^ bertt mefjrmadgen 5lbfpü^lcn fmmtr »feber In rerne^ 
SGBöjfer ge(egt,' fte werben bann tf;e'i(welfe ' fel^r fein gefipffen, 
ittiV rt)df;renb betf 0tD|fen« mit Simonien » ©oft angefeu(^tet; 
bamit ffe n>ei§ bleiben , unb nitf^t bf)i\Q werben; ()e roerte«. 
tm^fj) ein @teb geftric^en , fobann mit eben fo DieC 3"**^ 
eine wine Casscrole gctl^an , iinb über ein frf^war^ed $euer ge» 
fe^f, jebodj_ ree^t fCelflg fortgerü^rt/ bo# ffc ja nit^Mir 
tfr Caaieröle onfegen ; wenn ble iWaffe ft<^ enbfit^^ oon ber»' 
ferben tö(l, unb In 95aaen formirt , unb fetbft nirfjt an ben ^' 
tüf;renben ginger fCebt, bann i|l (le genugfam gef;i^t, unb wirb 
In einem Marmor« ^}??örfer getrau ^ nat^ einigem 2Iu«fii^(ev 
wIrb'wdOrenb be^ ©toffenö ein 8otf; aufgcföjler unb burd) <jn 
Juf^ gepreßter Tragant, wie aut^ nocf^ ein \)oXht^ ^funb fei« 
geftebter 5»rfer beigemlfd^t, fo, baö baburrl) ein fe(nf wei^« 
fefncr tefg entließt ber, jeben ©Inbrucf (eic^t anne^menb, «nö 
bennocj» elailifrl; ^eßßri^ gufammen f;dft, ber 2eig wirb bann 
^erattö genommen/ tn eine beliebige S^^oße jufammen geroßt, I« 
ehten ^opf getrau, genau bebecfl/ unb bl6 jura »eiteren 
birfe aufbewaf;rr. ' 
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• ^ 'Nro/4. • 

Tragant - Äftf. 

(5in (Jgfüfrcl uoß aufgcföjler Tragant , mirb mit einem 
(Oflfet Doft B^dev, unt fü uict @tärfmcf;( redjt gut t)crrü(;tt^ 
tann augebecft , mt> M gum ®e6raud;e auf6eipaf;rt. vr^ 

Nro. 5, 

SBeiger @(^nee« Surfe r. ^ 

G?ö wirb ein f)albcß ^funb teö feinjlen Surfcrö ffein gcr» 
f;Qcft, unb in einem 3urferlöffc( getf;an, mit 2Ba(fcr übergoffen^ 
mt> übet einen f(<^mac^cn SDIntofen gefegt/ eö wirb fogtcid) in 
einer Casserole ein rcineö SBaffer mit einen ©djroam daneben 
gefleßt , wie ter Surfet 3"ni Äodjcn anfängt , unb fiö) an ber 
©eite nur ein wenig @d;mu$ fammcrt, fo wivt) fdbet gfcic^ 
mit bem B<i)wam a6gew{fd;t. Unter Diefcr 3^it wirD oon einem 
©ierffar fojfent»en 3"rfer , ein fef;r ffaumigcö QU gerüf;rt, bec 
3ucfer witt) tann 6i^ gum itrac^6rud; gefod^t^ ive(d;e^ matt 
(eid)t erproben fann^ wenn man einen ZtopUn tavon in ein 
faiteö 2Ba|Icr ^i6t , unt) mit ten 3a6nen fefben gerf^ric^t, f rac^t 
er swifdjen ttn B^Onen , fo wirD er üom ffcuer genommen; in 
einer Minute gibt man oier Äaffe^jtßffet ©oft uon t)em gart ge« 
röhrten Sife , mefc^eö man anf einen Äodjißffct früher richtet, 
fcarein, wie baö ©iö in bem f;ei^cn 3urfft fommt, wirt eö fo«' 
gleid^ burc^ einander gerür;rt^ we(d)ec$ bem gefod)fen Bu(f^i? 
Ileigenb mac^t; man rü|)rt aber tepnpcf; fo fange fort, 6iö bec 
3ucfer guröcf faüt , bann wirb t)er 2ö^el abermaf unter einem 
tmmcrwaOrenbcn 9'iüf;rcn aufö Jener gcfe(^t , unb fo voie er 
t)a^ gweite ^a( gu f!eigen anfangt^, wirb er fogfeid; in ein 
fd^on bagu bereitetet Rapier »Äapfc'r gegoffen , unb bie f;ei0c 
Pfanne barüber gef;aficn, ber Surfer f^eigt bann Tangfam 
auf, unb (ein Volumen mu0 wenigffcnö »iermaf fo oief betra« 
gen, af^ früher ^ in einer (;a(ben @tunbe wirb baä Rapier 
. weggelöil, bann wirb er in fd)ünen gfeicj^en ©tiicfeu gerfd;nitten, 
unb bit gum ©ebrauc^e aufbewaf;rt. 

■ Nro. 6. 

# ^ot^cr@d>nee«3Mrf^r» 

S)er 3ucfer wirb wie ber 0Drf;ergcr;cnbc ertautert, bereitet/ 
nur fornrnt gu jenen, anjlatt bcm weijjen Qifc , einet mit Co« 
cheniile vermengt. 
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Sto. 7. 

Grataia Mit Bii(ter-6(^ nit ec n i«t fyanifl^c 
»fa^^- mit Oft<r<^«am. 

£)€C oon $^t4> Bereitete Gratain vfrb mit einem Xro* 
§ant« jtttt ft^erllric^en / nti^ mit rctf^en 0tretigucfer Betlreiift, 
»c(4e^ Do^ t^dodfe §ef<^e^eti mu§ , inaA' (cfltrenet fiäm(i4f 
Hm l«0 «ntere Watt, fttUt t€ bann osf einen Stögen ^o« 
ffcr, «n^ Beflrenet t$ ttä)t (lAif »ie hm Ctrenincfer, Mm 
»icte npcflev, un^ \9 fprt* mm Icr •Mge 6etlrenet f^; 
er nM ^omi fn.efaeo ffilmfailen geilettt |int ^ctcodtoet. Qu« 
Her tiefet Sei» wht eiff Tat« -Anund »teil meferrflcfett Hxm 
wi^evMt, nnh von feiScn ^ferfi^e Crontooi §eri^Qiitett, fü 
whhtu hmm i(er einen Sogen Vapfer gefegt, nnt §ttMtntL 
9tä^ilbm ter Gntnia' getroAiet ift, wtMn nuf 0fe Mf^ef« 
fnngen Me Crontons' «iltelfl einem {r«gatit«ltitt anf|erre5ir 
M' WifieHitngett werben Htm mit IBntter* Stfrttitteri {mit 
vMl^'irMMttilt w Mcterej^en erffintem) IrtÜitt, onf 0ie. 
le^fe 9i6((eiftiiig fomil' ein* Cr«|atte«lt0tlfdien liiie fpaniii^vi 
WM (wie ioe(<te im -«Bfcf^nitt oim S4(far<|^efi et^nter«) n>U 
aud^ anf tie untitt tl6e^eibra§ von fetOeif ein Jtrani. f Tab.' 
X3a JRg; i.) 

. . . • Kro* '8. • 

Qtmtkin niii 3nif er'j(r^Ri4 eil jnnb BUii«-i«ias»- 

ger 9on Qj|«ttttln« . 

M lotrbetit fefler Pate d' Office - ^efg in efne iaibt Sin« 
ger tfinne platte gcmafft ^ btefe platte iDfrb Dann ü6er eme\ 
(Sfurj« Caisprole , weM)e flarf mit ©Amafg 6etlrid;en ge« 
legt, unb üou aücn Letten frt^ßn jugcgfattet/ tiefer JTeig wirb 
bann mit ©i^rbotrcrn bt)\vi&)ci\, iinl) ein n>cnfg bei Softe gcfcf^t. 
5larf) fiirrtCr Beit luirt er über einen Piafont gc|lcfft , unt? mit 
einem feinen fpi^igen ?Q?ejTer au^ijc|(f)uitten (fo ivie nu\n fcic gc« 
iuöf;nCirf>en ^0Tic(Uh\= Obftfürbc HeOO' nad;Dem ticü uuücnbet 
ifl, wirD ba>^ 03an,^c nori; einmal 6cflrif(jen , unt in einem fc(>e 
fd^iiHid^en Ofen gcbacfen. O^ari; 5>er(auf einer 6itinfc n>irb tcc 
Stotb Oeraut? (genommen, t)ie anögcfd;nittenen ©trcifebcn luerben 
bann mit iucif;em ^ifc, Herfen dl>n(id), vok and) ter oterc ?Ranb 
bejfen bcfprii^t, unb jüm Jrorfnen gejleflt. 9?Qd) t)cm Strocfncn 
wirb ber Jlerb über eine mit ©eruiettcn beiegtc Sd)ujTeI gcjlcftt/ 
in bie 90?itte teffcn luirb tann eine 9?Dfte, a>cld)e von S^Tccl) ges 
mac^t, mit weisen üi^er^ugeti/ uub an beiptn ,@ube eine 
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« 

te(kvqvo%e runbe platte i^t, gefegt, unb mit XtaQ(int»XHt 

99e{ tem @e6rau(^e wirb ä6er tiefe ^fotte efn Blanc- 
raanger (wie mid)t in ^6frf;nttt von Gellten er(äutcrt) ge* 
pürgt, unb bcr Äorb mit 3wrfff'rängd)cn fjyic wcfdjc in 9(6« 
fd;nitt vpn S3äcferepcn erläutern) angefügt« (Tab. XXI. Fig. 2.) 

Semper oon G rilla gfe. ' 

!äer £fo(fe( biefem Xmptl \\t von S3(ed^ , tokh mit 
tveifen @i($ fl6erflri(^cn unb mit i)atben ^ijlajten *kid)t 6e« 
flretit , man rfd)tet bann uon einen (i(I)t gcrBflctcn Qrillagß 
(n>ie n>e(d^er in QIbfd)nitt von 93äcferepeii erläutert} bie vier (Säulen^ 
bann einen f;aI6en «Ringer tiefe nnb XdUt gri^Qe runtc ^lattf 
unb eine jpa(6fuge( / Da nun atte ^eflanttOeife 6ei einanbec 
fint, fo werben u6er tem Socfct tic vier ©auten in gfeic^>ee 
@intf>eirung mit Carmel - Bucfer aufgefegt / tarü6er bo^ runbe 
Statt, unb in tie ^itte teffen tie ^aibfu^tt, x\)eid)Z ta^ S)a(^ 
formirt; ter äußerjle iRant ter platte roirt mit fpanift^e 
Sßinte, mefd)e taj^u in f (einen 2)reiecf trefjirt, mit getrocfnet . 
|tnt, Oefe^t/ ter Sempe( ivirt tann noc^ mit n>eii^em @ife fd)5n 
vergiert, unb fl6er eine mit Servietten tefegte 6d;ri{fef gejleftt* 
(Tab. XXI. Fig. 5. unt 4.) 

.. .. . : Nro. 10. .', 

Tempel von Pate-Amanda 

S)er Semper ivirt gang tem ^orf;erger;entcn gfeid; 5ereitet, 
hur uferten tie SeflanDt(;iife Dagu anflatt Grillage von Pate- 
Amand gerid;tet; öbrigcm^ gang tem ^or(;crgcI;cnten. (Tab, 
V. unt VI.) . • . . . , 



3ro. 1 1. 

^orbmit Orangeu'U ub S3utter'®(^nitten«' 

.7 @ö mirb fi6cr eine gro^e j5)ar6fuger/ ivefdje eigeoö von 
Sfed) oter itupfer tagu gemad;t i)l, eine f^atbe $inge tiefe 
Statte von Pate-Offic gelegt, tann n>irt fle .gfeid; geglättet^ 
mit einem f^'in jpi^igcn ^D?c(fer bcilod;en/ mit ©iern be(lrid;en/ 
unt in einem fd)ivad) ge(;ci<?ten Ofen gcbacfen. Unter tiefer 
Seit ivirt aud) Der bereitete Unterfa(^ mit ivcißen ©ife öber=i 
gogen , unt mit Öutter «Sd^nitten (wie ivefd)e in 5(6fd)nitt von 
23äcferepcn erläutern) tcfe^t. £)le vier gebügencn 8tä6d)ert, 
über ive((t)e ter JCorb )icf;t, ffuD von S3(ed), tverten mit Sra* 
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^an ^t 1» aOrn mrommeiibeiiSrft^teii oimPat«>AiiaiüiÄ^ 
toettet H^elrbeii/ Ittipferne, unb oer^iihnte Sormeti y'4$ toM nun 

^orm mit feinen Sucfer flarf be\i^ubt, Ut Zeiq n>\th tütHf 
Wtt^ttvüdttt tünn tarein gebrflcf t, unb fl^er einen flogen IM»* 
Iiier geflärit^ hiwa ivieber ein antere^, unt> fo fort / Ifrmati 
nun Die befltmmtt 3a6( ber|c(6en r;at; na^bem Die fi|^te 6e« 
enbet ifi^ fängt man »ieter bei ter (^rflen an, weil 
fangfam trocf net , unb fle b.abur(( aud bcm 3orm f omm^, titf 
Sff^ie^t nun fo oft, fle bie gef>6rfge Sorot bt^alti»* ^lad^* 
beni (Te ^^iVid) bufr^gctrorfnet ftnb/ n>erben gwefunt gwei mit 
einem 2:ragant«Jt{tt ^ufinmien gefleht, nnl^^ftWmmC i«m.Zroif« 
ntn flcOen gcfaffen. ' 

Sei fcem ®e6rau(t>e irerben fte mit einer gebet, n>efc(e fn 
£fmontfn » ©aft getiinft ifl, bcffrtc^cn, unb mit feinen Orangen« 
Sucfer bc\Viübt. 2)ie 0t56rf)en »erben bann mit einem Tragant 
ititt an bcn Bottd befejligt, fo aud) bcr Äorb, meirl^er m\t 
»eigem ^ife ü6ergejogen unb getrocfnet ifl, u6er ben &täbd}ett 
befefügt, baö ©an^e wirb bann fl&er eine mit 6erui'ctten 6e** 
(egte 6d[)üffe( gejlerrt^unb bie Orangen iUtlidl^ barein breffut. 
(Tab. XiW, Fig. 7-) V -^^^ 

* • • Nro. 12, • * ; ' • 

2(mi»<l 90tt Carnel-Sttffer/ 

werbect gmei 6ocfe(n geri(9!)tet , ber größere von iBfe(f^ 
nn^ ber ffeinere oon Pate-Ofilc , nun mirb ber gr^gere mit 
n>eigen Qi^ be|lrid;en, unb mit Biscuit- ^(^nitten , meldte mit 
con^tirten S^^üc^ten befegt ftnb, befe^t, ber !^eig tvirb Über eine 
€a88eroIe"S>anmen bicf gefegt, jugegldtet» mit einem fpt^igen 
Weffit rec^t befloc^en , bann werben noc^ an ben untecn ffiamb 
vier 4>a(britnbttngen gefcbnftten , mit 9iitn beilrfcf^en, nnb ge^ 
0acfett. Unter Mefer Seit werben bfe Saufen gegoffen/ imt 
^ ne^mOif^ von ®i|>^ ba^u gemalte 9)lobeM^ biejn wßdgß 
onber nelmen^ (inb. 910« moK^t untetbeflen eine wcKe^Cott* 
terF (wie fit in ^bfcf^nitt i^i^n ^94cferepeH erfMert,) noc^bem 
(te ger;urig tOlbuHrr iftr Wirb-ffe in benf fO^obef gegoff^Hi^ M 
eelte $€ptt^ 9r<r(| Sftrranf einer ^atben 6lnhbe MM 
9lbbe( anfgemat^t / mtb bie bjorin bipnbli4e'6anfe i^eraü^ ge^ 
ttommrn ^ man muS ^n biefem Swecf immer ^ef ^6en / nnb' • 
bie 9)?afre ^er Consenr mnt* da^f 'fttti auf |wef angetragen 
werben. M wirb 'Mmi ein 9finib Sndtt In Iten Carmed-- 
Sbjfet gerlcl^tet^niitflBaffer begifettr nnb |ttr gefMgea fHrnle 
gefbc^t,« bann wirb er ungefSbr einen ^itigtr bicf.auf einen 6teith 
weiter wit^ De^l beipri^en f|l, gigofT^, nnb tn Slng^ ^ttltt 
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^trctfcftcn gcfff>nittcti / bfefe Streife rocrben bann übet ein« 
i^iippel geOoijen, fo taß baö ©anjc ein t)urcf;fit^t!gcö nintcö ^Dad;, 
6Kt)ct ^ c<J wirb and) fogfctd) cfnc ninte grp0e «praCte jjcgüjTen. 
£)fr ftelnerc ©orfef wirb bann ü6cr bcn grüfjercn gcfc^jt , bann 
n»lrb biefcr mit Qd)nzt»B^dn Defekt, fn btc ^ar6runbun3cu 
iDirb ein &{ttet gcileßt, n)erri)e aud> von Cannel-Sucfei" ä^^üffen 
iwerbcn (man f;at ndf;m(id) ba^u von fd^maren Söfed;, bie f'djun 
taju bcjllmmten gromcn , bie jrcrbcn nun mit feinen Od)t bt» 
llrid)en> unb über eine mit Oef;( 6efirid;ene ^2cimov=Viatte ge* 
\ic(U) ber Carmel n?irb tonn barein gegoflen / nad) bcm ©r« 
faften wirb ber gorm anfgef;ü6en , unb ber gemunfd)tc 2)ef(In 
ftcgt nun ba, fo and) 93i>gen, ^iramlben , unb incf^r bergfcidKn, 
aUe werben In ^urmcn auf einen 6tein gegi>jTen. UntttbffTeit 
i\l bie 9??aniec ber 2Ir6eit nld;t fo fcld;t, miü berjcnigc 
fc(6er fud)en , bie ?Bürtf;cUe 6cl bergteid)en 2(r6fiten , firi) eigen 
;;n m^triKU, benn unmögfid; ijl eö, baf; man offe Äreinfgfeiten 
cru>af>nen , unb crfiiren fann , bie 6ci fofrf;cn llnternef;nningcn 
üorfommen; bafccr mu^ ber Äünftter nur bie ^been unb bic 
.^)anpt6f|lanbtOcire auffa|fcn, bic n6rlge ^er;anbrung, finbet |id> 
bann fd)Dn burd) ^affion , unb öftere^ Sf^at^m. 9?ad)bcm ber 
i^n^citc ©ocfd mit ben ©d>nee« Buffer Gefegt ifl (iverc^er mit 
finem Weisen ©ife angef(e6t wirb) werben bann bie ©aufcn mit 
Carmel*3üffer In genauer 9^id)tung aufgefegt, über bie ©aufc 
funimt bann bie gweite 5l6tf;eitung (wie in ber Äupfertafef gu 
fff)en Iii) wefd)eö nun von weißen Jragant 6ercitct i\t , üDer 
jene fommtbann bie runbe Carmel-'iptattc , unb barauf bt|burd)» 
|7d;tige Äuppef/ on beffcn ^?itte auc^ uon gefponnenem Bucfer ein 
i^nopf Fornrnt. 3n bie WUU beö 3:empeti^ wirb uun Pate- 
offi« eine rfeinc ^iramibe bereitet unb gefleßt, baö ©angc 
wirb bann Oic unb ba 6el anwenbbarcn ©tcf(en mit ficinc 
<^panifd)e 2ßlnl)6d(fereien , wie and) ber SRanb ber «platte mit 
Pate-Auiand-Croutoni 6efegt. 23euür bann baö @fucf auf bic 
Xafe( fommt, wirb bie ^Mramlbe mit gtfponncnen Sucfcr üe« 
(egt, wetc^eö nun auf bie SQBeifc gefd^ie^t: 

S)icfe Mdt forbert uiel @efd)icfnd)felt, fange UeOung unb 
bic jlreiigjle 5iufmerffamfeit ; auf afteö muü uoraud get)ad;t, 
aßeö ««ötOlgc üorauö gut Spant) geridjtet , fdb\i baö Mal gut 
gfwaf^rt werben, bcnn eö fo« Oebeutenb warm, ßlc^t unb @tau6* 
lü« fein, aunad)il Fümmt eine ridjtigc Slßa^t bcö Bncferö, nid)t 
jeber fef6(l auö ben 6e|len Gattungen, i\1 geeignet ^iergu ^ cß 
gibt 3ucfer , ber fef;r wcitj, bcnnod) fett, gro6gricötid), ju üier 
calcinirt i\l , ffd) ^avt fd^lcigt, unb In «ffiaffer fange n{d;t ger- 
gc^t; er foK fef;r weiO, fcingrieö(id>, Friilaftiflrt, lcid)t , abcs 
bauptfäd^fid; nid;t fett fein , bcnn bi^cfeiS artein r;e6t jeben S5er» 
fMd; frt;en auf. 2)cm bcflen BucFev muß man aud; ujjd; mit 



itwai fein pnfpfrrfirtfn ?!faun an: ^-clrflftn ya S\lft femmtn, 
um thm refnfpinncnb lu (ü)aUtn, ^an braurfu jwci ^ucfer* 
ijrfci ^on SiüjpUx üut unwtiinnt, an ipcfdjcn ict ^(hnabel au 
In Unten ecite aogebraif>t tag man nui trr rcc^un Jpan^ 
qtid)idt gie§en fann. '3?öa ^at ein ^fun^ Bucfrr Hein grr« 
\(hiii%tn, (ftwatf gf5§cc, ^om Raffet) trinfen) in tinct 
€dHi(e bei tet jpan^ , gibt von tiefen ad^c Sot^ in einen 3u« 
(ferlöffel, nä^t t^n mil Vitt ^rglüifei poU ©ajfcr, uab fe^t if;n 
na(^ ^fnt berfelbc urgangen tfl, ö6er ten SBmterca. 2:a tiefet 
(fiii|7cfcen i^iö rluifirö tic eigentfid?e JÖaupifac^e Ccr Cperatfoti 
tii , fo muü Canu auf^ tie grO^te '^ufmcrffamfeit tarauf »er« 
totubtt merten^ eta wenig iw ind , fo tvie ttma^ wenig, 
werten (hierbei MvOnlU %t\)itt. jCena Ut iucf er f(ein blaftg, 
|(^»<f f;€fr( toagfamrr |u mo^Ua f4^etnt/ fo n>irD mit 
dMü «mgefe^^rrcii Jtoi|»ldffe( ehi Mm topfen tarc^ö (^inciu' 
iitl^fen i^nWiH^Wit, tmb fogUi(| 'M füUt ttlnt, bei ter 
4>a«t tle^caW Saffer ^ineingefa^tn ; »M bftfoapfeii fo^Uid^ 
fi» iii Wf «af Nu ge(^5rtgen ^unfr, m» wmm nimmt 
i|w MM Smc? ; iü ff ^fngegfa «94 ctMl aä^, fo mug »«A 
Bibern fMlMeni, M am l«n| )»fiier Mttc ^toftc 
fMlt^Bii Clrt^ 2>fr «m isf On* M «k«^ 
Mkmai tfoffMl» Stidn, »M leUfrt Ate II4 teMmnngc«^ 

fUifm Mftait folgcttter 9)7a§cn gefimara» n vccVcb awt^^ 
CUlfref • Gd(e(a/ »il tat S^cn ttbereinoa^ fifgia^^ fifl mit 

icr fiberbuntea/ man rietet fid) ein, bi^ ^aptlSfi^i ««f 
<Srbe neben UtMaiil, fMt tenSnrfer tn etae mit mmm9t(^ 
angefättte Camrole , taucht Die (^ft6e(«0|)i0ea A^er tfe ^ÜfU 
ia Um Südet, fö(;rt fte tn tie 4>öf;e, ^a(t in tfr linfim .pai^, 
ein gro^e^ ^tfftt, nnb ft^neüt mit ben erflen ^urf ftl^Ai^^/ 
(denn c4 gibt immer Tropfen,) tiefofgenben aber ai^ eiatr Irjf^ 
tfgen ec^neffigfei^ über ?7?cjfer anf ba^ SQlet^ iüllk fr^tg 
taturc^ (feiner nod) afö ein Jpaar) tfinne ^äben entii|€ii> t>iir^< 
feÄ ©t^ncflen wirD fo (ange unterbrod;en fortgefe^t, M btt ^Wm, 
der aufgegangen, ober fonfl unfpinnbac gea>orben ifl. !S>aBtt ' 
roirt) mit einem anberen grupcn Weffer ber f^one SöaÖen ge»' 
fpinnjlcö leidet überfaf;ren, leidet gufammen geffäüet, unb bez .. 
85nge nad) übet ein reinem 3:ud> auf eine tafef gefegt, biefeö ' 
€^pinnen toitb bann von neuem mieberOof^ft , bi^ man eine ge« 
f;örige SfJ^enqc fie werben bann gfeic^ abgefd^utaen, unb Die 
^tramibe tamit belegt, fo ba^ ei mit ein IS^afferfad auiüthu 
(T^. XXII. Fig. !».) . ..i^ii^^^- 
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» Nro. 

werten trel ©ocfcrn mit einen rotf^cm (^Ifc, einer um 
ben anfcern 6eflr{(^en, nad;l>em Tu überjlrit^en fmh, methcn ffc 
mit &em fd^on taju bereiteten fpanifrfjen 23int)en^ n>e(d;e ai^ # 
runte Ärdng<^en, unö längiid^ten SSrdttern brefftrt (Inb, befehlt, 
rofrt bann ber grünere ©ocfet auf eine gro^c runbe 6ri)üffcl 
gefteat/ bann wirb ber gweite mit 3:ragant»Äitt barauf befejiigt 
unb fo aud) ber brttte; ile werben bann mit Croutons, n>e(<^e 
von weif^^em Pate-Amand bereitet jinb, 6efe^t; fn bfe Sff^Utt 
beffen fommt bann eine @aute mit ^ragant«^itt nuQcHcbt, bic 
eben pon SÖCec^ i|i/ wirb mit 6e(lcic^>en, mit bitten 5töfc 
unb fleinen SBäcfereien üon fponift^en SCBinben befegt; auf bic 
©aufe fommct bann ber unter berÄrone (iegenbe *!|)o(|lcr^ weU 
d;er uon gufammengefe^ten Biscuit - SBdUter i\t , luirb nun mit 
einer rotbcn Drangcn^Conserv übergofTcn/ unb mit fleinen ^er« 
Jen »un fpanifdjen SBinben bettet 3n bte SWitte beö ^ufilerö 
fommt bann bie ^rone mit beti Sttcu^, meiere ü^er eitie gro^e 
Jtuppet Don fpanifc^er ilBintviaire bteffirt ifl/ bfe itrone totrb 
bann noc^ mit conjitirteii 8rfld;tcn siertic^ befegt, ttttb naib beut' 
^rocfnen, mit Hiteili^ife^aii 'ben Vo()ler befefligt^ (Tab^XXI, 

Fig. iO.) ... ; ^ 

Niro. 14. • , \ ' • 

• . • • ' " ■■ ' • • .' 

Sempeluon Pate-Amand.* 
♦ 

@d n>ecbeti ' brei 6ocfeln mte betten 3>orI)erger;ehben. mit 
TO 6e|lrid)en, unb mit fpanifd;en äBiub65cfere{en fo aud) mit 
jtitteh'itäfe unb Setraten 6e(egt,; ba jle nun afte bei etnqnber/ ^unb 
iViit $vagänt*^itt i^f^^^i^ geffebt f\nt>, fommt bann ber 
2:empe(, von \vkd)en bie bauten, ivic aud) bie übrigen S3eflanO' 
ft)tiie oon Pate-Amand gerid;tet werben. 93?an scid;net ftd; gu« 
erjl bie S5eflanbtOei(e, bie nun baju crforberfid; ffnt, auf ein 
Rapier, unb fd;neibef fetbe bann auß, S)er ^:eig luirb bann un«* 
gcfal^r einen i;albcn finget bönn au^gcmafft, bann wirb baö. 
^iy?ujler bftrauf gefegt, unb auögefd^nitten, (le werben bann ge» 
trorfnet, unb nad) bcm 2:rücfuen mit einem STragant» Äitt nacfy 
ben gewönfdjten i^ian gufammeu gejleflt. 2)aä@an,^e wirb bann 
hoc^ mit f(einen ©acfercien oon fpanifdjen 2Binben , wi! auc^> 
mit ^iö üergiert, bie fleinen Jrßgant* ÄiJrbdjen werben bann 
mit f feinen ^ddfereien anqcfufrt, unb an ben beftimmf-n^^Ia^ 

Uuit ^naeige bcviCafel gefegt. (Tab. XXia Fig. .11.) . 

17* 
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Nro. 15. 

Yaae uon Grillage mU ßiscuit-^räpfd^eiu 

mitten trei 6o(f ein mit fl5crjlri(^cn nnt> mit tilmieii 
^ 6r4Kg(^en , wdd^e von Pnte-ainand geric^te^- mit mt ce^« 
"^tttirtcn ^ti\d)ttn geaiert niti)^ belegt, örr 9^anD bcffen, wir» 
0attn eben mit Dm ZcIq^ bereiteten Cruatons 6efet;t ; auf teu 
rCeinflen @OffeC rpmmt Dann Die Vase von gecöjieten ^antetn, 
man (;at gur öereimng ford;er Vaseo - gormen üon Tupfer In 
jivei <M6e^etfnngen, bie nun gut ueri^innt ftnt) , 6cftrei(^t fic mit 
9}?an^c^^Der)( , unD belegt Re. einen falben Singet M mU ^ 
k'üjleten 9?iautefn. 

eobalD a«c Jf^eife 6effgt fTnb , ircfe^c^ mogadbH frfjneU 
ijffrf>cl;e« muü/ wirb bie Jorm gum uölligen öcfaUen bef 
v^oite gefegt , enbfirf) Ocraui^gcnominen , fo bog bie Vate won 
ld)ünei' j^orm rein tje6i(&ct ba |lcJ;t. 6ic wirb bann ml* beii 
lluter|Q|^ mit einem Carmel-3»rfer jufQmmengefc(jt, bann mit 
fccu in Conserv getunften Biacuit- ^rapfdjen , (wefri^e in §(6» 
fd^artt von 25acfcrcicn ertäutern) üdU augefiiat , unb ü6ec bic 
einanbcr |le4>euben ^odeUx geilcUt. (Tab« XXill«F4g. 12.) 

- ' • \ Nra 16: . . , , . 

. » . • ■' • • . . . 

S)er uüterfle ©pcfcf fjl aueJ Pate-Offic, mit gcröiletcn 

5!)?anbel|(|>nitten befranst, übet bicfen fommt bonn bet jmcitc 
©Dcfcf, an \r)cid)tn üier 23ögen artige S^unbungen ouögeftj^nitten 
flnb. 3n biefe S^Junbungen fcmmt bonn ein OJfttcr von Carmel- 
^ucfer , unb beifen 9?anb mit '3ucfcrfr(5ngf()en befegt, bie leeren 
3wifd)cnrdume M €ocfe(ö n?crben mit Sranbteigfrapf^jen (mte 
ile in 2ibfd;nftt üon 23£icferei bei bcm Cro(iue- en- bouclie crfdu« 
tetn) befti)t. 9?uh n?irb bie Rotunde uon üler Raulen barübcr je* 
fe$t; bie ©aufen ffnb ddu gerüffeten SDlantietn; bie 5iffre bi(* 
ben bie Äapitdter, werben bcfonberö an bie 4)uupt|läiTime au« 
gefiebt. 2)iefc Sauren befräti^t eine platte auu ^ucfcctcig, 
mit dncm (eichten @fcfett auö eben bicfem ^eige^ ivcM^eö bie 
jtuppef übet uieJmef;c boö 2)Q(^ bUt>tt'^ über biefe Büppel 
fommt bann eine smeitc Rotunde auö uier ©äuf?n, ben erflen 
gfeid) bebecft, unb mit einem ^ingc^en/ unb einer fpi^jaen 
^cuJc becnbet. 

' • SBeuor baö ©töcf .tana jut iafel Fommt, wirb nun baö 
2)ad) ber Rotunde^ wie auc(} baiS kleinere mit gefponnenen 
Surfer (roic mefe^cr bei Nfo, 12. etfÄutifrt) beiegty unb fo auf* 
gefleat, 93e(egen mft tem Sucfer muß Un 3md gewinnen, 
bog e^ wie <til gen)(f(;nnd;e^tS^fro(9Aft» aii^fie^t« (Tab. XXIV. 
Fig. 13.) - 
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Kro. 17- 

@prind6rQnti uon Carmel. 

t)ie ixmkK unteren @ocfc( ivcctcit mit DiKcuit<@<f)tifttiMT, 
wcfdje mit ii(>cr|lrid;cn imb mit Äittfiifafe uiifc 3?tf^it«^" 
Dcfürirt ftnb , Dclegt , tci' t)rtttc jvirt) öann mit ^lö 6cili'id)en, 
unt) niid) mit fpanif(t)cn ÖßinDfriksfOcn bcfcjjt. T»ic (Socfcfu 
ivcröcn bann mit Pate-Ainand-Croutons befeijt/ ivic aucl) ^tx- 
fcn (üf;n(if() mit einem meinen ßife bcfpri^t. lieber bie ©orfcfu 
fummeu bann bic uier ©äufcu, iücfff)et oun einer iveificn Con- 
. B^rv (mic mcfdjc bei \ro. 12. erfdutert) geholfen finb / bann 
Üfrer bicfe baö Sad; von n)tf;en Carmel.3ucfer, e«J werben nun 
tic ^btl;ei(ungin gegoffen / welche man uon ^tcd) bie bagu 
bereiteten formen f;at/ bfe werben nun mitDe()t 6e|]rid)en, unb 
atKi) ö6er eine mit Dcr)t bejlrid)ene ?}?armorptatte gefleUt^ e^ 
Horben jlet^ Dfer gegoffen , unb fo fort^ 6id man alte fed)gef;n 
ll^at S)ic uier grüneren merben bann in ein Duabrat jufamme« 
geflefU/ unb barübcr eine Pate-Offic-^tatte, bie ungefähr einen 
Singer breit oorfle^t , getegt/ bann eben bie gweite ^6tf>eifung, 
unb fo fort bi^ aUi vier beieinanber (leOen. 6ie werben bann 
fl&er bie uier @Au{en gehoben, unb mit Carmet-Sucfer barauf 6e< 
fejligt. ^er nun vor(le^enbe 9{anb ber statten wirb bann mit 
feinen Pate- Aman d-Crou ton« befe^t, tvie au^ bieVbtOeifuugeM 
fee^ 2)ad;ed mU fpanifd)en SBinb^^errleti/ uitb tveißem 9ffe 
DerCen är;n(t(^ befpri^t. %vl toft ^itt« Hmak bonn bet SBaffer' 
faa (wie 6ef Nro. 12. efCAutirt) fo au((^ auf ba^S>a4 bfe 9fef< 
lec, nifli^e tfo» »tiSem Xr«gmit»Mg'«ttt» in Oöfaernen formen 
gepreßt finb. (Tfck; XXIV. Fig. 14.) 

flu I ' 

• • • Nro. 18» 

lnefif($etf«€fabtnet. 

(f^ wcfWti ^ivef -ibetebianber ^e^enbe eocfefn mit Qics 
ft^eK(lrtd)en ^. batitt mit au^getloc^etiem Jtittenfäfe unb ^filagicn , 
(ctegt, ber untere 6o(fe( wirb bann mit Genoi8er-@d;nitten^ 
wetcbe in Conierv girtiliilt, ttttb mit confrtirteit ffrüil^ten 6ct 
(egt f(nb, befrängt, um ben V^^fXi ©ocfet fornmen bann ftetf^* 
SBanbeCn mit Oberdfaum gefü(rf / wetd^e uon Pate-Arnand ^e« 
mac^t, unb mitOrangeu'Sucfer fiarP betiSubt finb/ (werben eben 
,fo berettet, wie bei Nro. 11. bie Orangen). SDie 6äuUn ftnb 
oon Pate-Offic, bie (bitter von Tragant, unb bie ü6rigcii Ibe^ 
jiatibt^eire opA PaU AuMindi. (Tab. XXV. Fig. 15.) 
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Nro. i9. 

Lyta »oti fpanlfi^cu SEBtntiit. 

Zit iv^H fitodaMber (le(k>be« €Mtftt »ertM »k ti» 
Sor(^erg<(eiiteii (creittt. Der grdßerc »iib mU atfgefhirtc» 
biiettit-9toUtctt , »ed^e mit €W ikrjlH4eii inb nrfr amfMf 
un Srfl^tcii geifert flnb# htMnijt, ler |i»elfe «ftSliifffrMnft» 
ten, »tt^ aii^ mit 9rft<4ttii geifert 99», ^hk b«rg«f fleiftenle 
Lyra 99« f|Minlf(^er SDinbrnofTe (»eU^t man tma oaf ble 
fBeife bereitet): 0^ wirb mia aOer einen 9ogen Rapier ber 
gewAnfcbte 2)c|F(n aweimaC uorgegeicOnet. tann »irb tiefer gorm 
einen (larfen Sfnger tief mit ber iX^a(fe belegt^ unb mit fieinen. 
9ling(|en ^ncft oon fe(ber SDlaffe, weicber mit einer €ipri0e brefi 
((rt werben/ eingefaßt , bie SSSlittt befTen 9{ing(f^en werben bann 
mit ganien 2Bet(^fe(n belegt/ unb ba9 &anic bann in einem 
Y<|^»ad^ gef^ei^tin Ofen 6(o0 getrotfnet, auf biefe ilBetfe n^erben 
nun |n>r{ bereifet/ nad) lern ^rocfnen iverben fie von 4)a)>ier ge« 
(öjl, unb mit einer 0(7?ariUen«MArroelade ^ufammen gefiebt» fo 
ba$ bie 6eiben ^f>cife ein QJansed btlDen. ^ie @eitcn mie and> 
an n)efc()en ^Oeif fte befefiigt ftnt>/ n^crten von einen fe^r meinen 
Xca^ant geriff^tet/ unb unter bie fponiff^ SBinbmaffe oer« 
buubt9« (Tab. XXV. kig. 16.) 

Nro. ZO. 

XArfffi^f« Pavillon. , 

S)le ^mef flSeretuanber tle^enben @Drfe(n n)erbcn/ mit bie 
*Sorf;ergef;enben erläutern/ bereitet/ ber untere mixt> niit93utter< 
fcbnitton / unt) ter ^mite mit auögc|lüc()enen WanbeirSnbtbefl/ 
meicbe mit 06|1 beforirt ftnb/ befranst/ fl6er biefe ©orf ein 
Fommt nun ber Pavillon , 6ci roetdjcn bie Saufen oon Pate- 
Offic gema(^)t ftnb, werben nun mit einem 3:ragant»Äitt 6c(lri(ben, 
' unb mit rotOen unb weisen Streuaucfer ^6tr;ei(un9^meti{ beftreut/ 
batf !^ac^ wirb bann oon Pate-Offic- Seig bereitet/ unb mit 
rotten unb weißen Patc-Amand - Zei^ , wefcber fef;r bönn au^ 
gemarrt ijl/ in Streifen belegt* 2)ad ©anje wirb bann mit 
einem Ulragont^ftitt $ufanmien geilefft , bie uorfpringenbe ^iatte 
M wltp mit Pata-Aman*d;€roatoDfi befe^t, wie amb 
bei oiiwenbbgrttt Cteflea mit ifwlf^ SBfnbb&cf ereien. C^a^ 
XXV. Fig. 17.) 
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18^11 Dcc 2(ct Der ©petöjctteln ju Diuccs, 

Nro. 1. 

-Bptt^itttl auf (zd)i i^ttic^ 

Rcpp^fl^ner'Coalle mit€rototi. 

CHn Hör« Oeuvres, 
irreine Vol« • nn - yent - ?)af! ettd;eii mit , Sa!|»icoa. 

(^fii Kclleve'e. 

Entrees. 

Filets von ^^üufarben mit Ragout üüii Champigaooi. 
i(a(6i$ * Cotletten mir 3ivic6c(ipuree. 

iSratcn. 

9afan mit @a(at < . ' 

Sipel Enfreinm. 

Charlotte k ia Parieieatte. 

Nro. 2. 

^le Bup^t Sante mit iTapaiincr- 9?ccfrn. 

©in Hors d' Oeuvres. ' 
5t'^fa(nm 2ammö»CotIetten. 

©in Rellevee. 
2>ad 2afe((iücf ©cf^wanjcC mit Macoaroni. 

^ ^ Swci £ntr^e«. 

ÄatOö.Tentron mit e^NirgeCrdpMfa. 
Salmjvon SBal^f^nepfcti* 

^ * ©II Sraten. 

^ Slorf £ntreme'c«. 

Xo^fprofTM mit Crotoni. 
€f|Hin!fc^e fiDIntt mit 06er«faum. 
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Öpti^artul auf ^»ö(f &t%t^t. 
* • 

S)lf Soup i 1« lUine mit Crotont. 

Ba>ei Ilors Oeuvrea. 
;Croaestade-^ai?rrt(^«n mit Ragout -Monlgla% 

Saut^e Don Sief mit (Srbapfe^B« 
£)at$ Xafe(|lücf a la moderne. 

^Yoc'i Kntreei. 
£)lc Äaf6önn6 mit tvcif;cm Ragout, 
(»aatee oon $afcn mit Ragout -Godard. 

Btvei fdtatin* 

!Bier Fnfrem^at. 
BfumcnFoOf mit ©uttcr^Xunfe. . . • 
MayH)naia0 von ^outarteit« 
Sou£Qtfe von Vanille. 
Cffame init tidatn i&äcCercyto« 

Nro. 4. 

So«p 4 la Jandiiüara mit i^Irtt-Comotoa. 

Snxl Hon 'd^Oavwti. 
Dariol- ^aflettc^eit mk Salpioon. 
Cband froid aim 9te)>}>r>ilf>necii. 

Bti^ci Rellev^ei. 
@(f){r{ mit Iloliandaige. , 
©(^epfen « ^c(^ieg(( mit (Semfige. 

^roel Entrees. 
ßinnqnette üon ^cufarten mit S^ei^ • Cronettada. 
Saatae von mit Ragout üoq ZtüSdn. 

S>[rr Enfremaei« 
(^rüne (itbftn mit Crotona. 
8oufflda oon Orangen. 



Gellee t)Ofi AfHretqai|i.* 

«ro. Ä.* 

6fteiäaette( auf oier un^^toait^ig i^etccfc. 

■ ♦ • . , . 

SSCe? Hora d' Ootivres. 
pu ^a;ei ©c^ftffern.) Canapee mit ©anheften* ^uttf^. 

3un(^«P «w*< Agpic. 
Öiitter*^arte«(t)en a la Kuss. 
Srtfaffim £amml« Cu(IeUt;(u 

Xfff I la Chamborn 
Hoa«bif a 1^ Nea^oiitifiqe. 

2>lcr Entreea. 

Jta(6^«Grenade mit Champignons- puröe. 
Escalope ^n.n $afcl(;ül;uci' mit liagout uoii Q^^iUiUhttn 

fn Crpuestade. 
(o. oon Jpafen in ^rut - Crouestade mit £(öfe(n. 

^ier Entremdes. 
@emifc^ted Uoiche - pot «lil ^rfuitoi^ . _ 
SUttren • 2luffauf üon 9?eiö. 
Groque-en bouche mit 05eräfaiim. 
Idasedoioe mit 4mi(ii^tcn 3rücl)ten. 

!r>ier'0ri>#e gtacTt. 
3n>el 6tfltf bcr ©äcfercpen.. , 
@in @ocfe( mit Gallandine t)0ri Snbian. . ' 

STro- «. ' . 

6|^eidaettet auf acf^t un^ Dieraig ^e^ecfc. 

• • .. . ..i. . • .. 

3»<( Suppen. 

(3tt awef a:9pf.) Soufi von 6<^iltfr5tett mH MnderB-See' 

unb jtapattnemocfen* 
itre6^>€^ttppe mit Crofoot. 
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(SU 9ltt 6(^flfe(n.) Crn^i^ mit CknMcto «Butter. 

3tatteiiff4^r 6afat. 
Bovtai 4 la Biehtlteii. • 
tüitfpHi 9o0ett^tt «ft Motitflat. 

( ) f:fcf mft Mnter-Ümire* 

Srotl Piec. * 

rSu ^loei 64^fl(refn.} S'afelflflcf £id)tvange( k la moderne. 

( to. J SBeflpO^^^^' Bd^inten mit Ragout- 

finaneien». 

V^lev Entrees. 

3u oier €i(^4l([e(n.l Saut^e uon ^oufarben k la Ch«iraü«r. 
to. J Epigram von £ämmernen. 

Siurban von t^afanen mit Ragout oott 
trüffcfn. 

' ; Eicalope von itrammeiöu5ge(n ivk. 

. tdtüt • Croaaatade. 

3tt>ei iBraten. 
(3tt imi ^^M^fftlit.) Sntfan \ ^ 

g^e^rürfcn | 

@ed;^ Entremeei. 
ßn vier ScdüfTefn.! ia(unienror;( mtt Sttlks« Ottilie/ 
[ßu an}ei6(^afretn.1 3:rüfe(«9a|lette. 

to. J fforfÄen mit A^pic/ 
[3tt oitr ^(^ilfftUuJ $(anren<^ufrauf von S^^Acf^tett. 

Grem? vor .Oi^anittt mit %ltiatta4« 

. Geilte. 

©emifd^te S3drftiit9. 

!Bfec groge ^tf. 

©in ©ocfef mit einem fafff)irtcn @d)Jüc{ndfo))f. 
d^itt 6oc(tl mit einem itii^^en von Q^önfeU^. 
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f 

d i u 0 0 « f ]i f • - 

a no((» fein SBerf crfi^ieueii 1(1/ i»f (c(e4 fic^ rahmen fta»U 

melti Aira faffetiM Skrf, we^c^ nod^mit gegen citifii cfofli' 
fc^en iß, tarauf gefaßt. 

^ IRun a6er (eiter / ua^ fann man t^un / man fann ja ten 
ItfweriMiibigco # tie fe<te garnii^g im^etaii^ 9phi.^ W)ie|t, 
nlti^l mhMkm, fit i^xt ttcfntiiig, tia4 M f^m Sil» 
(läntigftit intern fotifen , Unn mnu ein jeter 2>t4^ter/ 
ober SSerfaffer eineg SBerfe^ fTcf^ fdj^euen mOd^te , Mm nii^l ge« 
tateie |u wa^en , fu würbe nie ioa$ gefc^rieben. 

IRiiii 1(1. biM| Jblf «rt, K« bie 6a4e «fi^t Uif^crtM^ 
|ti Mi^,. Ht nur cfiief vom Sei^c^ l<t gmoii g^mtt/ 
tmb bfe !Bortr>eUe fo t^eoretifc^^ a(^ prafHft^ burd^ oieCe 
^a{)vt erworben / bavou ein IBele^rungö > SBerf ertf;eifen foOf/ 
tenn n>ie fann deiner , ber nie gefoc^t J^at ,. einen Unterrii^e 
ne^dUfi HpmUf ^ttid^ tmn mil imgailff^ ^Q^bM^, 
bfe fefe einigen Sauren erfc^f enen / tf$ €|pecirfaifOtt ^(c? ^n« 
Pg gef*a^. 

(Sö ecfc^ie^ ^in ^Berf von aden aften Uütf^tn fc^tec^ten 
^fto(^6fl(^ern jnfammeit gtUaubt, unter bem 92amen: „Czifray 
«Mkäu^lttMte«'' gONf^nev itiH| 6cl. €hk f. f. 4fo^f» ^ 
^eriog Palatin, t$ wurbeo^f? ^ewlffttr/ baff ta «Ii ^ Czif raj 
n>eber gelernt , nodl^ in £)ien(len gewefen ifl/ unb ba^ ^oc^ge» 
c^rte Jpau^ aucf^ nie mit bergfei^en ^9((enft(^ befage ^aitt, fon« 
,bevn ba< JSevl bnu^H nwt ümm 9MifN4 »b ein fli«|«ibi0 
«nfocfcii. 

2)aNii frfl|<Ctt »ieber efne^ unter 9m 9iMM ; ,»A' Magyar 

^azda- Atfizony,** loefc^ed ein 6efannter, woi)t ein ^ann^ 

ber »ici 8rfa||raiig, unb (t^i olet geUfen (latte / geft^riebea^ 

« ' • *. ' • 
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* a0et lemiocf; ffdt tt IM 9a4^ n\^t felenit , iiiil wie r^iiii Sc« 

mant, ber tfc 8a4^t nU (ernte ^ einem intern bavon einen 
Unterri^t tttf^eiitn. 

f|pra4 elnilen^ jOii^^ mit einem tergUii^ Oerfofer» 
, crftti^l mMt, eilt Jt^i^^ui^ in f4»reiM# fi| »tmterte mf^ 

V. ie^t, fok f$ mt^Ud} iftf ta fTeife ito(^ranil nfc^t geteniit 
6en/ unt (te einen Uneerr{(f;t taoon ertf;etren woUen, er ant» 
ii7urrete mir : »34 ^ur(^ fdnf 3ar;re immer fel^e 

§apdfi, ttnb IMO ei auc^ nlc^C ifl« fo/fß ei |« ni<|r wei« 
se] 09ffr, f9ü Reuige forfts^ ber ei ^efanft 
l^al.« • 3a teitf r I »eitn bergfeff^ Unfugen gefldf tet toeirbm, 
unb bad Streben nur taf^in gielt/ um nur tencn ^enf((^en bai 
©efb au^ bem Qad (ocfen, unb nicf^t uaö) jenem, um bie 
Onwiffmben anf^urUren , tfnb mit ben oenif en fmb Itfferen 
fi^raeugungen Momie gti machen / fo mM cm(f> fleti boi giit^ 
nur fo 6(ei6en, n>ie e^ aftr;ier gcio5f;nft((; in ben ®a|lf;dufem jtt 
flnben, reo bie ©i^ei^jcttefn xt)Df)i fo gcfd^rieben ffnb/ tvie In. 
bee erflen frani(^|ifd;en Reatanrntion , aber, (eiber fommen bagc* 
gen 6peifen 09r# bie ben grl^tettülabet oeebienen, wefcbe 
loeber bair afi nmi ffe angeranbfgt finb, noib ben nerftAnbP 
gen , n^ie au(^ ben unuerflanbfgen O^aumcn 6efricbigen / ed ifl 
mei|len<5 eine gufammengerafftc unrcgefmÄßIge ^Äoc^jerep , oon^ 
t)erfonen ge(tiflet, bie n?o^( in einem 4>errf(^aft^f;aud 6ei bte- 
Mtottp^ ieftftnben# ^ M ba-etMdi onfgefaft (itben > itiib itt 
<9afl$äufem bl^ erfle SIeffe frielcn';.bfe ISlAfh merben bnvj^ bie ' 
0pe{^2ette(n/ tie mit ted)mfd)Cti Qiu^trücfen angc^uft flnb; qcs 
Ulli, unb wenn bnö @erid)t nun erf^f^cint, fo if! e^ bcr a((c 
Cd^fenbrian , nur unter einem anberen Stamen. i^ff^ 
tieft rage mir feifie ffeinbe mnaie^^en , bennoi^ fi^eite «ler 

pit , 'bif SBn^r^cf # kn ben Sag su kgen. * - " ' ^ 

•■••-.I» «• I. ^ , 

^ .•,#•»».} .f TfV' 
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